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Resumen

En la ciudad de Guayaquil, se desechan las visceras de ganado vacuno por lo cual se busca disefiar
una propuesta gastrondémica a base de las criadillas de toro. Es decir, se evidencia la falta del
reconocimiento de su versatilidad y componentes nutricionales que benefician al consumidor. Para
demostrar las nuevas aplicaciones del ingrediente, se disefi6 una propuesta culinaria donde se empleo,
como primera instancia, una investigacion exploratoria por medio de entrevistas semiestructuradas a
expertos en el area de gastronomia, cocineros, también a consumidores que forman parte de la oferta
gastronémica actual.

En la fase experimental, las criadillas fueron sometidas a diferentes técnicas de cocciéon como el
asado, salteado, hervido, fritura. Las variables temperatura y duracién fueron manipuladas en cada
una de las ocho propuestas, por medio de tres fases experimentales, las cuales estuvieron formadas
por: bolén de verde, guatita, encocado, ceviche, caldo, pinchos, salteado de verduras y empanizado.
El nivel de aceptacién fue evaluado por un grupo de 80 panelistas no entrenados residentes del sector
norte de la ciudad, por medio de la escala de Likert de cinco puntos, comprendida por la propuesta y
atributo.

A partir de los procesos aplicados, se pudo determinar que las criadillas de toro pueden someterse a
diferentes técnicas y métodos de coccion. Las propuestas conformadas por Guatita 70%, Ceviche
66%, Caldo de criadillas 60% fueron las que mayor aceptacion tuvieron, debido a su sabor, textura,

apariencia, ademas de, la presentacion del plato.

Palabras claves: Criadillas, Huevo de toro, Gastronomia.
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Abstract

In the city of Guayaquil, the entrails of cattle are discarded, which is why they seek to design a
gastronomic proposal based on bull criadillas. In other words, the lack of recognition of its versatility
and nutritional components that benefit the consumer is evident. To demonstrate the new applications
of the ingredient, a culinary proposal was designed where, as a first instance, an exploratory
investigation was used through semi-structured interviews with experts in the area of gastronomy,
cooks, also consumers who are part of the current gastronomic offer. In the experimental phase, the
criadillas were subjected to different cooking techniques such as roasting, sautéing, boiling, and
frying. The temperature and duration variables were manipulated in each of the eight proposals,
through three experimental phases, which were made up of bolén de verde, guatita, encocado,
ceviche, broth, skewers, sautéed vegetables, and breaded. The level of acceptance was evaluated by
a group of 80 untrained panelists residents of the northern sector of the city, using the five-point Likert
scale, comprised by the proposal and attribute. From the applied processes, it was determined that
bull criadillas can be subjected to different techniques and cooking methods. The proposals made up
of Guatita 70%, Ceviche 66%, Caldo de criadillas 60% were the ones that had the highest acceptance,

due to their flavor, texture, appearance, as well as presentation of the dish.

Keywords: Bull cries, Bull testicles, Gastronomy.
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Introduccion

El presente proyecto se realiza por la necesidad de obtener nuevos conocimientos
dentro del Perfil Profesional del Gastronomo, a partir de ingredientes basicos, asequible
convierten en preparaciones magistrales llenas de sabor, aromas, texturas. Dado a que, la costa
ecuatoriana posee un alto indice de produccion de ganado bovino, el sector ganadero es
favorable para la economia y el sustento de los trabajadores, obteniendo productos carnicos de
muy buena calidad.

El consumo de las criadillas de toro es muy habitual en varias partes del mundo,
aplicandose en distintas culturas culinarias como en China, Canada, Espafia, Argentina y
Bolivia. Alimentarse con ellas no es algo actual, es mas, desde la época romana antigua, su
consumo era habitual para tratar las dolencias de la época. Es decir, se puede considerar un
ingrediente tradicional consumido por diferentes necesidades, ya sea por lo asequible que es,
por las propiedades de vigorosidad que brinda, segun los que se atreven a probarlas.

En el caso de Guayaquil, hay varios sitios que ofrecen platos elaborados con este
ingrediente, como el caldo de tronquito elaborado por Marcelo Ordéfiez o en la Picanteria El
Campedn, donde su duefio, Gustavo Morales, brinda a los comensales platos como el
encebollado, ceviche y también este caldo.

La presentacion suele ser la misma ya sea en forma de sopa o en curtido, por lo que, es
necesario analizar y reconocer las propiedades, asi como, implementar nuevos métodos de
coccidn que se traduzcan a preparaciones innovadoras, aprovechando la versatilidad de las
criadillas. Por tal motivo se desarrollé el presente proyecto, que consiste en disefiar una

propuesta culinaria compuesta por ocho platos donde las criadillas son el principal producto.
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1. Capitulo I: Planteamiento del Problema
1.1  Antecedentes

El consumo de las criadillas de toro es muy habitual en varias partes del mundo,
aplicandose en distintas culturas culinarias, en China, Espafia 0 Argentina son los sitios que
mas se consume dicho producto. Comer las criadillas de toro no es algo actual, es mas, desde
la época romana antigua, el consumo de esta parte del toro era habitual para tratar las dolencias
de la época.

El Rey Fernando el catdlico fue un diplomado implacable que formé parte de la
conquista de Granada y Navarra, a sus 53 afios se cas6 con Germana de Foix, segun los
historiadores consumia frecuentemente criadillas de toro para obtener una mejor virilidad.

Este producto era habitual en los ganaderos cuando los capaban o mataban, esto sucedia
cuando habia celebraciones y fiestas en el rancho, La cantidad de toros faenados rondaba entre
los 100 y 200, les quitaban las criadillas, las limpiaban y las llevaban a la cocina para realizar
sus manjares llenos de vitaminas, incluso se creia que era un plato afrodisiaco, cuando todavia
no existia pastillas para la virilidad. Se dice que, por el nivel de testosterona que pierden al
cocerse, no produce tal efecto, no obstante, si se lo consumiera crudo, si daria virilidad.
(Menéndez, 2019).

. Las creencias que giran en torno a las criadillas y la virilidad continGan hasta la
actualidad, mas aun en Asia, donde no solo el consumo de las criadillas del toro es
afrodisiaco. El término también ha evolucionado y, dependiendo del contexto geografico,
adquiere distintos nombres, por ejemplo, en Espafia y Argentina es habitual que se le denomine
criadillas, pero en Ecuador, se le denomina huevo de toro. En Turquia, por ejemplo, se llaman

billur. (Cajal, 2019)



15

1.1.1 Platos que se Elaboran con las Criadillas del Toro Alrededor del Mundo

Ostras de la montafia: se le denomina asi porque la presentacion final del plato tiene un
aspecto viscoso, similar al de las ostras. Este plato era exclusivo de los rancheros que habitan
en las Montafias Rocosas de Estados Unidos, sobre todo, cuando el clima no estaba a su favor,
por lo que tenian que recurrir a los despojos de los bovinos, es decir, no desperdiciaban
absolutamente nada, sumado a esto, su bajo coste. Este plato se lo prepara directo a las brasas
del carbén. (Anderson, 2015)

Otros platos que se realizan en este pais son las ostras de la pradera, caviar del vaquero,
tender groin de montafa, turcas espolvoreadas, bollocks, etc. (Stradley, 2004) En Denver,
Colorado se realiza una cerveza hecha a base de las criadillas, tostadas y mezclada con lapulo,
cebada y varios tipos de maltas.

En Canada se suele servir como demi-glace y en Francia como animelles de moutons
frites, que no es méas que las criadillas marinadas con vinagre, hierbas, cebollas; empanizados
sometidos a fritura. Al norte de Espafia se las sirven como tapas, acompafiadas con mollejas y
vinagreta. En China consumen mucho este producto, incluso las criadillas del zorro, perro
entran en su mend. (Gates, 2010) En el caso de Bolivia, realizan una sopa donde no solo usan
las criadillas, sino también el falo, se dice que lo consumen porque les brinda propiedades
vigorizantes. (Cardenas, 2014)

En Serbia es comudn una celebracion que involucra a las criadillas, el Campeonato
Mundial de Cocina del Testiculo. Se desarrolla en medio del bosque, en donde los
competidores realizan sus mas raras y deliciosas creaciones, con el fin de obtener la Copa de
Bola. El evento fue iniciado por Ljubomir Erovic, creador de libros y recetas que aseveran que

este ingrediente aumenta el libido del hombre. (Informativo TLT, S.f)
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1.1.2 Platos que se Elaboran con las Criadillas del Toro en Guayaquil

Como se puede analizar por la informacién presentada, las criadillas de toro se puede
considerar un ingrediente tradicional consumido por diferentes necesidades, ya sea por lo
asequible que es, por las propiedades de vigorosidad que brinda, aunque no hay evidencia
cientifica de tal dato, o por las condiciones climaticas que se pueden encontrar en dichos
lugares.

En el caso de Guayaquil, hay varios sitios que ofrecen platos elaborados con este
ingrediente, como el caldo de tronquito elaborado por Marcelo Ordofiez, que elabora y
consume de este plato, inclusive, explica que su vitalidad a pesar de tener 70 afos se debe a
que consume este caldo con mucha frecuencia. El es duefio del restaurante Aqui es Marcelo y
en dicho local ofrece el caldo bajo pedido y el ceviche de criadillas de toro. Asimismo, en la
Picanteria EI Campeon, donde su duefio, Gustavo Morales, brinda a los comensales platos
como el encebollado, ceviche y caldo de tronquito. Y asi como ellos, algunos otros agachaditos

que ofrecen este tipo de platos. (Rodriguez, 2019)
1.2 Situacion Problemética

Ecuador es un pais cuya diversidad en la cultura y gastronomia es bien representada en
sus cuatro regiones: Costa, Sierra, Oriente e Insular; cada una tan emblematica con sus platos
tan representativos que nacen a partir de las facilidades de siembra, cosecha y traslado de
alimentos. Sumado a esto, los diferentes productos y técnicas utilizados en cada plato tipico
brinda una experiencia en aromas, texturas y sabores Unicos que atraen a consumidores
nacionales y extranjeros.

En Guayaquil existen cuatro camales que proveen de productos carnicos a los residentes

de la ciudad y alrededores: Barrio Cuba, Pascuales, Posorja y Tenguel. Los dos primeros se
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caracterizan por contar con una gran capacidad de instalaciones e insumos que permiten faenar
una cantidad considerable de ganado. En el Centro de Faenamiento Municipal Barrio Cuba,
mensualmente se sacrifican alrededor 10.500 ganados bovinos y porcinos, que luego son
comercializados en la ciudad. (El Universo, 2019)

Transformando esos datos a diario, de lunes a viernes en promedio, se faenan 426 reses,
el peso promedio de las vacas es de 300 a 550 Ib, en el caso de los toros, entre 600 a 100 libras.
El tiempo necesario para su sacrificio es de 10 minutos. En resumen, la capacidad del matadero
es de 426 reses al dia. (Moran, 2013)

Las criadillas de toro se puede considerar un ingrediente tradicional consumido por
diferentes necesidades, ya sea por lo asequible que es, por las propiedades de vigorosidad que
brinda, aunque no hay evidencia cientifica de tal dato, o por las condiciones climaticas que se

pueden encontrar en los lugares donde se crian.
1.3 Descripcion del Problema

Las criadillas de toro (Bos taurus.) conocidos popularmente como huevos de toro, son
de esos platos que, por el lugar de procedencia, su uso es muy limitado debido al desecho que
se realizan luego de la castracion del ganado bovino. En Ecuador, hay varios restaurantes
municipales, huecas, agachaditos de carretas o locales, que sirven este afrodisiaco ingrediente
en diferentes preparaciones. (Baquerizo, 2016)

Diariamente en Guayaquil se faenan ganado bovino para el consumo tanto de
guayaquilefios como residentes de cantones aledafios. Sin embargo, dentro del proceso, las
criadillas del toro no se desechan debido a que suelen utilizarse en diferentes preparaciones o
para convertirla en comida para mascotas. En esta misma ciudad, es regular su uso en el caldo

de tronquito; Manabi, por su parte, en ceviches y en Quito, por medio de las emborrajadas.
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Estos son los platos mas frecuentes y, para su elaboracion, se ha aplicado un método de coccion
diferente: hervido, guisado, fritura, etc. Sin embargo, su versatilidad no es reconocida, por lo
tanto, no estan presentes en la gastronomia guayaquilefia.

La presentacion suele ser la misma ya sea en forma de sopa, como el caldo de tronquito
o de curtido, como en el caso del ceviche; ambos platos son los mas relevantes. Por lo que, se
puede llevar mucho mas alla este ingrediente si se aplican los conocimientos técnicos
adquiridos en la obtencion y desinfeccion de la materia prima, asimismo, las normas de calidad
para asegurar la inocuidad de los platos durante su elaboracion y distribucion.

Por tal motivo, se disefiaran diferentes propuestas culinarias, compuesta por 8 platos,
que tengan como aspectos claves la innovacion en cuanto a aplicaciones que no se le han dado
a este ingrediente, aumentando asi, el nUmero de consumidores. Para ello es necesario un
estudio previo basado en fuentes primarias y secundarias, que permitan generar un analisis
sobre la aplicacion de este ingrediente a lo largo de la historia, asi como, su aporte a la
gastronomia. Ademas, se aplicara el disefio experimental para la identificacion de las
caracteristicas organolépticas para la combinacién con otros ingredientes y la generacion de
estos nuevos platos.

Asimismo, se espera dar a conocer los beneficios alimenticios que poseen las criadillas,
debido a que, no son tan comercializadas en la actualidad por un rechazo al formar parte del
falo del toro; también, optimizar este recurso por medio de la adaptacion en la gastronomia tan
diversa que existe en Guayaquil. Para finalizar, se les consultara a los consumidores de la

ciudad su apreciacion sobre las propuestas por medio de una encuesta en linea.
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1.4 Preguntas de Investigacion

1. ¢Qué propiedades que poseen las criadillas de toro segun las fuentes primarias y
secundarias consultadas?

2. ¢Qué parametros de olor, sabor, apariencia y textura deben cumplir las propuestas
culinarias para que puedas ser aplicadas en la gastronomia guayaquilefia?

3. ¢Las pocas preparaciones existentes con este ingrediente incide en el interés por el

consumo de criadillas de toro?
1.5 Objetivos
1.5.1 Objetivo General

Disefar una propuesta culinaria constituida por ocho preparaciones a base de criadillas

del toro (Bos taurus) para su aplicacion en la gastronomia guayaquilefia.
1.5.2 Objetivos Especificos

e Analizar fundamentacion teorica respectiva en conjunto con las entrevistas semi

estructuradas para definir las aplicaciones técnicas a aplicarse a un producto.

e Realizar las propuestas mediante la fase experimental con las criadillas de toro, métodos

de coccion, temperatura y tiempo.

e Evaluar el nivel de aceptacion de la oferta mediante una prueba hedoénica a un panel de

expertos no entrenados residentes de la ciudad de Guayaquil.
1.6 Justificacion de la Investigacion

El ganado vacuno, en la industria alimentaria, a menudo se castra con el objetivo de
tener una mejor calidad de su carne. El procedimiento parece ser sencillo, su tiempo de

duracion es de dos minutos, pero es necesaria la experiencia para realizar esta actividad. Luego
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de la castracion, las criadillas estan disponibles para tres procesos opcionales, se pueden
desechar; elaborar de balanceado o en la preparacion de platos poco convencionales, la decision
depende de sus propias costumbres. (Borja y Tigua, 2015)

Por lo que, las criadillas de toro no son ampliamente utilizadas, aunque hay pocas
excepciones, como las huecas, agachaditos, mercados y establecimientos de venta de comida
informal. Debido a que se trata del falo del toro, no todos se animan a probarlo por miedo a
contagiarse de enfermedades originarias por la mala manipulacién e infecciones previas que
pueda tener el animal. (Copete, 2018)

Para la elaboracion de este proyecto, es de vital importancia conocer la aplicacién de
las criadillas de toro y, a partir de la informacion recolectada, descubrir qué otros usos
culinarios se le pueden dar, tomando en cuenta su composicion, métodos de conservacion y
coccién. Aunque la captacion de este ingrediente no es desconocida, existen factores claves
que inciden en su consumo Yy produccion. Es decir, no tiene la aceptacion favorable por parte
del publico guayaquilefio, ni ha pasado por el proceso de experimentacion, impidiendo asi,
aprovechar todo su potencial en aspectos como la textura, forma, sabor, etc.

Por esta razon, a través de la aplicacion de la prueba hedonica, se espera probar la
versatilidad de este ingrediente en los diferentes platos propuestos. Se pretende, a partir de los
resultados de investigacion, fomentar el consumo de nuevos platos donde el ingrediente
principal sean las criadillas de toro, asi como, promover la manipulacion adecuada, tomando

en cuenta todas las normas de salubridad.

1.7 Conveniencia
La conveniencia del presente proyecto posee implicaciones practicas, debido que, la
resolucion del problema permitird aplicar nuevos métodos de coccion para las criadillas del

toro, permitiéndole asi, formar parta de la gastronomia guayaquilefia mucho mas alla de los
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platos ya existentes, generando asi, nuevos potenciales consumidores que se interesen en

consumirlo.
1.8 Idea por Defender

La idea por defender se resume en demostrar la versatilidad que poseen las criadillas
de toro, a través de la aplicacion de diferentes técnicas y métodos de coccion, que pueden llegar
a ser del agrado de los consumidores, contribuyendo asi, el rescate de su consumo en la

gastronomia guayaquilefa.
1.9 Delimitacion

Para el estudio de disefio de una propuesta culinaria a base de criadillas del toro se
enfocara en pruebas a los consumidores con el fin de determinar la aceptacion de los platos
elaborados antes, mediante un andlisis sensorial a personas que viven en la ciudad
especificamente en el sector Norte, al nivel de la interseccion de la Av. Casuarina y Av.

Perimetral, en el conocido sector comercial Entrada de la 8.

llustracién 1
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2. Capitulo I1: Marco Tedrico
2.1 Produccion del Ganado Bovino en Ecuador

Los primeros bovinos provinieron en el segundo viaje de Coldn en 1532. Actualmente,
los tipos de ganado existentes en el pais ascienden a 12 poblaciones: el ganado bravo de
paramo, chusco, criollo de la peninsula de Santa Elena, criollo ecuatoriano, esmeraldefio,
galapaguefio, jaspeado manabita, macabea, moro y zarumefio. (Taipe, Caiza, Aranguren, 2020)

Por lo general, suelen ser reconocidos como triple propdsito, debido a que brindan
leche, derivados, carnes y se usan para trabajos en el campo. Los indices reproductivos de estas
especies son aceptables, asimismo, pueden vivir por un largo tiempo, son muy fértiles,
resistentes para el trabajo, no presentan complicaciones en el parto, se adaptan a diferentes
condiciones climaticas y alimenticias. (Hurtado et al, 2019) Ver llustracion 2.

A nivel mundial, segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO), la produccién pecuaria forma parte del 40 % del valor bruto a nivel
mundial y esta en crecimiento. (FAO, 2015) En los ultimos afios, la ganaderia se ha visto
afectada por la deforestacién, quema indiscriminada que provoca incendios forestales, el
proceso tradicional de pastorear el ganado bovino, el desgaste del suelo, la sequia presente en
ciertas zonas del pais y la ampliacion de las zonas agricolas, por citar algunos factores. (Reina,
2016)

La produccién actual en Ecuador tiene una tendencia ascendente, segin datos del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, debido a que, la tasa de crecimiento
es del 3,17%, superior si se lo compara con el crecimiento de la poblacién bovina, que se

encuentraa 1,18% anual. (MAGAP, 2015)
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llustracién 2

Densidad del ganado bovino por zonas del Ecuador

( (1 L,y - . )
Clima calido y el sistema de
Costa doble proposito que
representa el 36,3 % del
- censo nacional .
4 Existen 3 zonas ) > -
?r?;)?oersdee%rsl%gg f ) [ clima templado y sistemas )
ganado bovino y esto Sierra intensivos especializados
se debe a las que representan el 50,6 %
caracterfsticas del L y del censo nacional
suelo y del clima, - — -
- y J [ ) (Clima célido y el sistema de |
i doble propdsito que
Oriente representa el 13,1 %, del
L ) censo nacional . )

Tomado de: Caracterizacidn socioecondmica y productiva de las granjas de doble propdsito
orientadas a la produccién de leche en una region tropical de Ecuador, por Giselli, Garcia,
Rivas, Pera 'y Angén, 2015.

Elaborado por: autora.

Asimismo, para el afio 2013, se registraron un total de 7,730,208 millones de cabezas
de ganado, donde 5,134.122 millones pertenecian a ganado vacuno puramente. Manabi es la
provincia que esta en los primeros lugares de produccion con 911.748 cabezas; seguido de

Azuay, con 394.466, Loja, con 359.988 cabezas y Guayas con 288.265. (INEC, 2013)
2.2 Alimentacion del Ganado Bovino

En el pais existen cerca de 500.000 Unidades Productivas Agropecuarias que utilizan
la alimentacion tradicional, es decir, el pasto para sus ganados; 6.541 con ensilaje, 4.264 con

banano, 2.863 con heno y 667 con balanceado. Para mantener a un ganado con una buena
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produccidn de leche o carne, dependiendo de su propdsito, es necesario prestar mucha atencion
al tipo de alimentacidn que recibe y que sea rentable para el ganadero.

Los nutrientes que todo ganado necesita son: agua que ayuda a la digestion e
hidratacion; minerales que son importantes para la produccion de la leche; las proteinas que
favorecen a la produccion de la carne; los carbohidratos que brindan la energia suficiente para
mantener un buen peso y, por ultimo, las vitaminas que previenen enfermedades. (Olivo, 1998).

Los suplementos suelen estar elaborados a base de hierbas, extractos vegetales,
concentrado de frutas, productos deshidratados y procesados para una facil absorcion.
Asimismo, pueden contener minerales y vitaminas adicionales que beneficien al crecimiento

del animal en todas sus etapas. (ANAISA, 2015)
2.3 Razas del Ganado Bovino en Ecuador

Segun Mendoza y Vera (2016), se pueden encontrar las razas mezcladas, como el
ganado bovino criollo que es el mas predominante en el pais, estos suelen pastorear en zonas
determinadas como en Esmeraldas, norte de Manabi, Loja y en determinados paramos de la
region Sierra. EI ganado de origen ibérico, cruzado con otras razas puras, evolucionando en lo
que se conoce hoy en dia. A continuacion, se detallan otras razas dentro de esta tipologia:

e El bovino criollo del paramo
e El bovino criollo de las hoyas interandinas
e El bovino criollo de la Costa

En cuanto a las razas introducidas, se pueden clasificar de la siguiente manera:

e Produccion de leche: Holstein Friesian Brown Swiss, Jersey, Ayrshire y Guernsey.
e Produccion de carne: Shorthorn, Hereford, Angus y Charolais.

e Doble proposito: Shorthorn lechera, Normanda, Red Poll y Galloway.
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2.4 Morfologia de los Toros

El proceso de pubertad en el toro inicia a los dos meses, con la presencia de cambios
hormonales, este proceso toma alrededor de diez meses, pero dependerd del tamafo, raza,
crianza y estado de salud del bovino. De dos a cuatro meses el desarrollo es acelerado, se
dividen los gametos y se origina la espermatogonia tipo Al. De cuatro a ocho meses, se
desarrollan y se dividen las células dichas células hasta que se formen las espermatidas
redondas. De seis a nueves meses inician los cambios externos, comienza la espermiogénesis
que produce la metamorfosis de las espermatidas. (Toribio, 2016)

La funcion de los testiculos se divide en dos principales: produccion de
espermatozoides y de androgenos. Su forma es ovalado y alargado, suspendidos dentro del
escroto; su tamafio varia dependiendo de la raza y de la edad del toro. (Bartolomé, 2016)
lustracion 3

Clasificacion del aparato reproductor del toro

a)Testiculos, que se

Organos sexuales encuentran ubicados

primarios en el escroto
) Organos a)Conductos
Organos reproductivos eferentes, epididimos
reproductivos del toro secundarios y conductosdeferentes
] Glandula prostatica,
Organos dos glandulas
reproductivos vesiculares y 2
accesorios glandulas bulbo

uretrales

Tomado de: Caracteristicas de toros aptos en la Region Semiarida Central (Bartolomé, 2016).

Elaborado por: autora.
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El escroto es un saco vertical, su funcion es contener los testiculos y se halla formado
por varias capas. La primera esa la piel, cubierta de pelos con glandulas sebaceas y sudoriparas.
La segunda es el musculo dartos, esta ligado a la piel solo en la parte dorsal y esta formado por
el tejido muscular y fibras. La tercera capa es la tunica vaginal, tiene dos capas que reviste al
testiculo junto al epididimo y la cavidad escrotal. (Rojas, 2012) A continuacion, se detallan las

principales funciones de las partes del testiculo del toro.

Tabla 1

Partes y funciones del testiculo del toro

Conducto deferente

Conductos AN
eferentes /W 2 Cabeza del

A\

e \;;,@/ epididimo

N\
\ \_;\\3 Mediastino

Células de 2Ll \ 4
2 iMb— Cuerpo del

leydi == 3 i
e ’ ;:}lr —~Jilh| epididimo
Tanica } S Y LConducto
albuginea deferente
vaginal | 4
Tunica 5%\ Cola del
dartos pigS epididimo
1 Es pequefio, con una pared delgada, miden entre 8 -10 cm, su

Conducto deferente )
grosor varia de 4 a 8 mm.

2 | Cabeza del epididimo | Aqui penetran los nervios y vasos.

3 o Cordon fibroso formado a partir de la union de los tabiques
Mediastino )
fibrosos.

4 | Cuerpo del epididimo | Cubren el tercio superior del testiculo.




27

Piel

Recubre el testiculo.

Tunica dartos Forma el tabique medio del escroto.

Tunica vaginal

Posee dos capas que reviste la cavidad escrotal.

oo Nl O o1

Tdnica albuginea

de ella se encuentra el parénquima.

Es una caspa externa, delgada, blanquecina y elastica. Debajo

9 | Células de Leydig

Estan a cargo de la produccion de testosterona testicular.

10 | Tubos seminiferos

Es en donde se forman los espermatozoides

Tomado de: Evaluacion reproductiva del toro (Rojas, 2012).

Elaborado por: autora.

2.5 Informacién Nutricional de las Criadillas de Toro

Tabla 2

Informacién nutricional de las criadillas de toro

Nutrientes en base a una

porcion de 100 gramos

Componentes minerales

Calorias 135 Sodio
Proteina 26 ¢ Potasio
Grasa 39 Hierro
Colesterol 375mg  Fosforo
Hidratos de carbono 19 Magnesio
Zinc

171 mg
380 mg

6%
26%
3%

13%

Tomado de: Fundacion Espafiola de la Nutricion.

Elaborado por: autora.
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2.6 Enfermedades Presentes en el Ganado Bovino

Existe un gran nimero de enfermedades que afectan al ganado en la provincia del
Guayas, las patologias pueden presentarse por varios factores, algunos hereditarios y otras
durante el crecimiento, a continuacién, se nombran las mas frecuentes. (Jaime, 2016) Ver
ilustracion 4.

e Criptorquidia: se evidencia esta patologia por el descenso testicular hacia la bolsa
escrotal; puede estar asociada a factores hormonales. (Coérdova, et.al., 2019)

e Microorquia: Menor desarrollo testicular, afecta al testiculo izquierdo. Se presenta una
asimetria a lo largo y ancho. (Sequeira, 2015)

e Orquitis: Se produce por una lesion directa o agentes infecciosos; los sintomas presentes
en el toro es la baja de apetito, alta temperatura, dolor, aumento del tamafio y asimetria de
los testiculos. Es un cuadro que suele durar por dos semanas, hasta veinte dias. (Pinho et.
al, 2019)

e Epididimitis: se nota un decaimiento, fiebre y poco rendimiento reproductivo, si el cuadro
es cronico, aumenta el tamafo de los testiculos, produciendo una disfuncion del 6rgano.
(Ramos, 2018)

e Adenitis vesicular: Se produce una inflamacion en la glandula, esta patologia suele
presentarse desde los diez meses de edad, se evidencia un crecimiento anormal de los

testiculos. (Molina y Bucaramanga, 2021)
2.7 Centros de Faenamiento

Los centros de faenamiento se conocen como el espacio adecuado, publico o privado,
en donde son sacrificados los animales aptos para el consumo humano, aqui también son

procesados y refrigerados para su posterior comercializacion de carne y subproductos. (Young,
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2008) Estos espacios son estandarizados globalmente, por lo que, para obtener un buen
producto, es necesario implementar ciertas normativas y procesos que verifiquen el estado de
las carnes. (Fitzgerald, 2010)

La carne, una vez sacrificado el animal, que se procesa dentro de los camales se
comercializan de dos maneras: Canales y cortes, con el fin de entregarlo eficientemente. Los
canales corresponden al cuerpo del animal recién sacrificado, la cabeza se encuentra separada
de su cuerpo, asi como los brazos y las piernas. Indiferentemente de que posea cola o no, debe

ser amputada al nivel de la segunda vértebra.
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llustracion 4

Enfermedades presentes en el ganado bovino

VIRALES PARASITARIAS BACTERIANAS

Fiebre
aftosa: miembro del
género Aphthovirus

en la familia
Picornaviridae. Sinto
mas: Salivacion
excesiva, incapacidad
para comer, Cojera,
Renuencia a moverse,
Enrojecimiento y/o
palidez, tec.

Diarrea viral
bovina: pertenece a la
familia Flaviviridae.
Se caracteriza por
fiebre, leucopenia,
diarrea, disentérica,
inapetencia,
deshidratacion,
lesiones erosivas, etc.

Anaplasmosis: causada

por A.
marginale.Sintomas: fie
bre (41°C), anorexia,
depresién y debilidad
muscular, acompafada
de una acidosis severa.

Babesiosis: se
transmite por
garrapatas.
Sintomas: fiebre de
41-42°C, anorexia,
atonia ruminal,
constipacion,
aumento del pulso y
respiracion,
disminucién de la
produccion de la
leche.

Brucelosis: Producida
por bacterias del
género
Brucella. Generalmen
te la diseminacion de
la enfermedad de un
hato a otro ocurre por
una hembra infectada
que al parir o abortar
disemina gran nimero
de Brucellas. La
fuente principal de
infeccion son los
fetos, envolturas
fetales y descargas
vaginales.

Tomado de: Prevalencia de brucelosis y factores de riesgo de las enfermedades infecciosas en
bovinos en la provincia del Guayas. (Jaime, 2016).

Elaborado por: autora.
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Los 6rganos genitales también deben estar separados del canal. (INEN,1985) En cuanto

a los cortes, estos son separados segun su calidad y se dividen de la siguiente manera:

Tabla 3

Cortes de carnes segun su calidad

Primera calidad

Segunda calidad

Tercera calidad

Cadera, Solomillo, Lomo Alto o
chuletas, Lomo bajo, tapa, contratapa y babilla.
Espaldilla, morcillo y la tapa de
chuletas, aguja

La falda, el pescuezo, el rabo y el pecho

Elaborado por: autora.

El proceso de faenamiento estd desarrollado por el Instituto Ecuatoriano de

Normalizacion (INEN), quien, en 1985, propuso la Norma 1218 que brinda los pasos a seguir

durante este proceso, hay que tener muy en cuenta el proceso y las pautas para efectuarlo de la

manera correcta, como se muestra en la ilustracion 5.

Tabla 4

Caracteristicas y requerimientos en la recepcién de las criadillas

Atributo Aceptar Rechazar

Color Blancas tendiendo a rosado Verdosas

Textura Blandas Blanda deshaciéndose
Olor Tipico Mal olor

Tomado de: AGRO Calidad (2021)

Elaborado por: autora
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llustracion 5

Proceso productivo de faenamiento de ganado bovino

Recepcidn de ganado: Se transporta el ganado en camiones, se los descarga
individualmente con las rampas.

Cuarentena: El ganado permanece en su corral entre 12 y 24 horas, reduce el

Preparacion |—— estrés, solo se le da agua (reduce el volumen de estiércol y rumen).

Inspeccion antemortem: Se inspecciona antes del sacrificio, se descarta
anormalidades, debe estar propicio para el consumo humano.

Lavado del ganado: Se bafia el ganado en pie, retirando tierra y estiércol.

Aturdimiento: El ganado es nogueado con un golpe en el craneo con la pistola
neumatica.
Izado: Se levanta la res muerta por unas patas traseras con ganchos, adhiriéndose a

un riel.

Faenamiento Degiiello y desangrado Se realiza un corte en el cuello de la res. Luego, se le

cortan las patas y cabeza; se retira: cachos, sesos, lengua, el pene, las ubres, la
vulva y las areas exteriores del recto.

Descuerado: Se jala y desprende la piel con el guinche eléctrico.
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Marcado Se marcan las carnes pintura fria a base de aceite para poder
identificarlas.

Desollado: Se corta el esternon del animal con la sierra corta-esternon (eléctrica)
Eviscerado: Se extraen las visceras blancas y rojas. Las primeras son entregadas a
los comerciantes. Las segundas pasan a inspeccion.

Corte de canal: Se cortan las canales en dos partes a lo largo de la columna
vertebral con una sierra eléctrica.

Lavado final: Las canales son lavadas con agua a presion retirando las grasas,

visceras y Otros restos.

Comercializacion

Oreo: En estas salas, las temperaturas son bajas con el fin de evitarla proliferacion
de bacterias y conservar las canales en un buen estado.

Refrigeracion: Si las canales no son comercializadas de inmediato, estas se
reservan en un congelador a una temperatura muy baja, entre 1 y 3 grados
centigrados. El plazo maximo de permanencia es de 24 horas.

Despacho: La carne y visceras con registradas y embarcadas en los camiones

refrigerados, para asi, ser comercializadas.

Tomado de: Norma 1218 del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), establecida el 08
de febrero de 1985.

Elaborado por: autora.
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2.8 Meétodos de Coccidn
2.8.1 Hervido

El agua asciende a su maxima temperatura 90 ° C. y se produce el proceso de ebullicion,
se coloca el producto en el liquido y se espera que se cosa a totalidad, tomando en cuenta la
temperatura adecuada de coccidn. Con esta técnica, la pérdida de nutrientes es relativamente
baja. No se debe dejar enfriar el producto en el agua donde se hierve, porque puede perder

nutrientes. (Salas, 2015)
2.8.2 Fritura Profunda o de Inmersién

Freir consiste en sumergir por completo el alimento en aceite caliente, a una
temperatura entre los 160° C y 180° C. Con este método se producen cambios tanto en el aceite
y en el producto, las reacciones quimicas que aqui ocurren cambias las caracteristicas
organolépticas de la materia prima, por tal motivo, es importante considerar la temperatura del

aceite. (Nieto, 2014)
2.8.3 Asar

Consiste en cocer los alimentos a altas temperaturas para sellarlas y conservar sus jugos;
una vez terminado este corto proceso, se procede abajarle la temperatura para que termine su
coccién. El producto esta en un constate contacto a fuego directo y lento. Se puede utilizar

tanto horno o plancha, para asi, cocinarlo gradualmente, por todos sus lados. (Cruz, 2014)
2.8.4 Salteado

Se procesa los alimentos con altas temperaturas, aplicando movimientos constantes y

de corto tiempo para que el producto no se queme y se cocine uniformemente. Con este método,
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la materia prima cambia sus caracteristicas, por fuera se forma una costra suave y por dentro,
su textura es tierna, suave y jugosa. (Lara, 2018)
Tabla 5

Clasificacion y aplicaciones de los métodos de coccién

Meétodo Aplicacion en el proyecto
1. Encocado
Coccién con medios ) 2. Ceviche
] Hervido
hdmedos 3. Sopa
4. Guatita
_ _ » 5. Empanizado
Fritura por inmersién ) ]
y ) 6. Chicharron
Coccion con medios )
Asado 7. Pinchos
grasos o
8. Criadillas con
Salteado
vegetales

Tomado de: Técnicas de coccidn. (Escuela de los Chef, S.f).

Elaborado por: autora.

2.9 Marco Legal
2.9.1 Ley de Sanidad Animal, 2004

Esta normativa se centra en la sanidad que deben cumplir el ganado antes de ser
sacrificado, para asi, garantizar que es apto para el consumo humano. Esta conformada por 45
articulos de los que se destaca:

Art 5. Control de la calidad de los productos a cargo del Ministerio de Salud Publica
(MSP) y el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAE). Art 11. Los camales tienen la
obligacion de remitir periodicamente los resultados de los examenes antes y después del

sacrificio. Si se llegan a presentar inconvenientes durante el proceso, notificar rapidamente a
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la autoridad competente. Art 12. Es necesaria la presencia de un profesional en el area de
medicina veterinaria para que evalue, informe y actle de acuerdo con las normativas vigentes

en todo el proceso de faenamiento (Consejo Nacional, 2004).
2.9.2 Ley de Mataderos, 1966

Este reglamento tiene como objetivo velar por los intereses de las empresas y de los
ciudadanos al proporcionar una serie de normas que deben ser respetadas, con el fin de
proporcionar alimentos de calidad para el consumidor final. Por ello, menciona que es
necesario que el espacio donde se realice el proceso de faenamiento cuente con los
implementos necesarios desde la recepcién hasta la comercializacién de productos, haciendo
hincapié en el proceso de refrigeracidn, punto en el cual es méas probable que proliferen las

bacterias. (Junta Militar de Gobierno, 1966)
2.9.3 Ordenanza de la Muy llustre Municipalidad de Guayaquil, 2015

Esta norma se enfoca en el proceso de introduccion de los animales previo al sacrificio
y todo el proceso ya analizado anteriormente hasta el expendio en los puntos de distribucion.
En esta norma se afiadieron disposiciones que involucran el proceso de transporte, ya que en
este lapso existe un alto porcentaje de alteracion del producto final que puede causar

enfermedades a los consumidores. (GAD Guayaquil, 2015)
2.9.4 Carney menudencias comestibles de animales de abasto, NTE INEN 2346

Esta norma establece los requisitos con los que deben cumplir los despojos o
menudencias, como es el caso de las criadillas que forma parte de la categoria 6rganos
genitales, junto al pene y el Utero. En este documento se indica que es necesaria la aprobacion

post mortem por parte del médico veterinario y debe conservarse bajo la cadena de frio, ya sea
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en refrigeracion con una temperatura entre los 0°C y 4°C; o en congelacion a una temperatura
-18°C.

Las caracteristicas sensoriales y organolépticas deben ser propias del producto. En
cuanto al envasado o empaquetado, deben estar limpios e higiénicos, propicios para el grado
alimenticio y que puedan conservar las propiedades de los despojos. Dichos empaques deben

contar con las especificaciones de conservacion. (NTE, 2016)
2.10 Técnicas e Instrumentos
2.10.1 Enfoque mixto: cualitativo y cuantitativo

Para el disefio de una propuesta culinaria a base de criadillas de toro, se desarrollara un
analisis de tipo exploratorio y detallado con un enfoque de procedimientos mixtos que emplea
métodos de recoleccion de datos cualitativos y cuantitativos, con el fin de responder a la
pregunta de investigacion.

Segun Salkind (1998), la indagacion cualitativa permite obtener una comprension mas
amplia de los comportamientos humanos y los componentes que influyen en los mismos.
Mientras que, la indagacion cuantitativa permitié recopilar datos numéricos, contestar a las
cuestiones iniciales y remover sesgos, por lo que, se buscara la exactitud de indicadores
sociales con el fin de generalizar sus resultados a poblaciones por medio del dato cuantificable.

(Galeano, 2004)
2.10.2 Investigacion exploratoria: Entrevistas estructuradas

La entrevista estructurada se caracteriza porque las preguntas a realizar han sido
panificadas y sometidas revisiones previas, poseen un limite de categorias acorde a los

objetivos de la investigacion, se les realiza la misma pregunta a los perfiles identificados para
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contrastar la informacion obtenida y las personas que participan en estas, son representativas.
(Vargas, 2012)

Disefar el contenido de acuerdo con el grado de conocimiento que se desea extraer por
parte del entrevistado, lo esencial en este tipo de entrevistas es identificar y planificar
estrategias que permitan desarrollar la conversacion sin que sea incomodo para ambos,
investigador y entrevistador. (Trindade, 2016) Dazin y Linclon (2005) lo traduce como el arte
de realizar preguntas y escuchar respuestas, siendo esta técnica influenciada por los aspectos
subjetivos del entrevistador y los entrevistados. Es decir, recopila informacion basado en los

puntos de vista de los perfiles y su experiencia con el objeto del estudio.

e Guia de Entrevista

Para llevar a cabo la realizacion de esta fase, el instrumento de recoleccién a utilizar
fue la guia de entrevista, debido a que, permite plantear un conjunto de preguntas dirigidas a
un grupo de personas con caracteristicas representativas, y asi, recoger informacion
estructurada y contrastarla estableciendo relaciones entre las variables planteadas en los

objetivos de la investigacion. (Meneses y Rodriguez, 2011)
2.10.3 Tipo de investigacion: béasica

El tipo de investigacion que se llevara a cabo sera la basica; Cordero (2009) la define
como aquella que se ocupa del objeto de andlisis sin tener en cuenta una aplicacién rapida, sin
embargo, tiene presente que, desde sus resultados y descubrimientos, existe la posibilidad de
surgir nuevos productos y adelantos cientificos.

La motivacion de esta investigacion inicia con la curiosidad o interés en un objetivo en

especifico, en la literatura se evidencia que sirve como base para la investigacion aplicada, por
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lo que, se afirma u importancia para el desarrollo de la ciencia; dentro de esta, se puede

encontrar tres niveles: exploratorio, descriptivo y explicativo. (Nieto, 2018)
2.10.4 Disefio experimental

El disefio de investigacion se refiere al plan general que intenta responder de manera
clara las preguntas planteadas en la misma. (Besse, 1999). Una conceptualizacion mas reciente
constituye a este tipo de investigacién como una guia practica y esencial para llevar a cabo la
ejecucion de los elementos que forman parte del propio disefio, es decir, la conformacién del

todo. (Suarez, Saenz y Mero, 2016)

e Disefio pre experimental

El tipo disefio de investigacion a desarrollar en la presente es pre experimental, esta
consiste en someter al objeto a situaciones particulares como condiciones o estimulos externos,
para asi analizar qué efectos o reacciones se crean. (Arias, 2015) En esta investigacion, el autor
manipula las variables para controlar sus efectos, se la puede definir como un ensayo en el que
se manipula deliberadamente una o0 mas variables (Alonso, 2016). De la misma manera, las
variables se identificaran, procesaran y analizaran por medio de pruebas enfocadas en la
aceptabilidad con base en técnicas estandarizadas para efectivizar los resultados obtenidos y

que estos sean confiables.

e Evaluacion Sensorial Afectiva: Prueba Heddnica

Segun Stone y Sidel (1993), el andlisis sensorial se define como el andlisis e
interpretacion de la identificacion cientifica que se reciben a partir de las respuestas percibidas
mediante los sentidos. En el caso particular de la presente, se enfoca en pruebas a los
consumidores, el cual tiene como objetivo medir sus preferencias a un producto en especifico,

para asi, determinar la aceptacion antes de lanzarlo al mercado, asi mismo, se debe contar con
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un cuestionario que posee la escala de Likert para facilitar la realizacion, codificacion e

interpretacion de los resultados (Peryam y Pilgrim, 1957).

e [Escala de Likert

Método desarrollado por Rensis Likert en 1932, esta constituido por un conjunto de
items presentados como proposiciones, sean estas afirmaciones o juicios, las cuales, se las
presenta a los participantes de la investigacion, con el fin de que el sujeto elija entre las
opciones. La estructura es simple, no obstante, es muy informativa; esta dependera de las
necesidades del investigador, es decir, el nimero de preguntas, el valor que se le desea agregar
a las opciones o categorias, asi como, su cantidad (Sampieri, 2006).

Las alternativas dependerdn de las afirmaciones a realizar, las que se presentan a
continuacion son las mas usadas: De acuerdo, Siempre, Verdadero, Probablemente, etc. El
namero de opciones o categorias presentes pueden variar, de 1 a 5, o de 1 a 7; incluso, si el
investigador lo necesita, se pueden incluir intervalos y estas pueden presentarse de manera
horizontal o vertical, solo hay que respetar el mismo orden y tipo de categorizacién para todas

las afirmaciones.
2.10.5 Encuesta en linea a la poblacién guayaquilefia

La encuesta es ampliamente utilizada como procedimiento de investigacion, ya que
permite obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz. Para ello, se recoge y analiza una

serie de datos de una muestra representativa. (Anguita et al., 2003).

e Célculo de muestra finita
Se aplica dicho calculo cuando se conoce el total de las unidades que integraran la

investigacion, es decir, se conoce el tamafio de la poblacion. (Aguilar, 2005)
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3. Capitulo I11: Metodologia

En el presente capitulo se describira la metodologia a seguir para cumplir los objetivos,
se inicia con el enfoque general de la investigacion, luego, se divide el disefio, poblacion,
muestra y las técnicas e instrumento dependiendo del objetivo especifico.

Tabla 6

Descripcion de las fases presentes en la investigacion

Fases Descripcion Herramienta
En esta fase se analizaron dos aspectos fundamentales e Entrevista
S 2 para el desarrollo de la investigacion. Para ello, se estructurada
§ = realizara una entrevista estructurada a cuatro expertos del e  Guia de entrevista
g % area: profesionales de gastronomia, cocineros y
E %3 consumidores gque hayan probado platos con este

ingrediente.

Se realizaran tres experimentos para cada una de las 8 e Ficha de control
preparaciones estimadas, para ello se utilizardn a las e Prueba Hedonica
criadillas de toro a distintos métodos de coccién. Encada o Excel

muestra se analizaran los cambios en la textura de las

criadillas al aplicar el método de coccién, tiempo y

temperatura que son propicios para cada uno de los paltos.

Para conocer la probabilidad de consumo valorado porel e Encuesta en linea
publico guayaquilefio en general, se realizara una e Excel

encuesta comprendida por 4 secciones, para asi obtener

esta informacion por medio de los mismos consumidores

y no consumidores.

Fase
experimental

Estudio a la
poblacién
guayaquilefia

Elaborado por: autora

3.1 Enfoque

El enfoque de la presente investigacion es mixta debido a que, se emplearan técnicas,
asi como herramientas de investigacion de tipo cualitativo y cuantitativo, con el fin de conocer
las propiedades de las criadillas, de tal manera, detallar el aprovechamiento para la creacion de
nuevas propuestas. Para ello, se identificaran las variables, con sus respectivos conceptos,

calculo, indicadores, escalas e instrumentos para la obtencién de datos.
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Se prevé realizar un disefio experimental que culminara con la presentacion de una
propuesta constituida por 8 platos diferentes a la oferta existente elaborada con este ingrediente,
cuya valoracién sera brindada por un grupo de consumidores no expertos por medio de la

prueba heddnica.
3.2 Investigacion exploratoria: entrevistas estructuradas

Para la recoleccién de datos se utilizaran varias técnicas, en el caso de la investigacion
exploratoria, cuyo objetivo es conocer sobre las propiedades y técnicas de coccidn propicias
para las criadillas de toro se utilizaran las entrevistas semiestructuradas a expertos, cocineros
y consumidores. El objetivo es obtener datos relevantes sobre el grado de conocimiento que
tienen los expertos referentes a la utilizacion de las criadillas de toro. Para ello, se han dispuesto
dos perfiles cruciales en la investigacion: los expertos y las personas que elaboran o han
consumido las criadillas del toro.

Por una parte, se elaborara cuestionarios con preguntas abiertas que se utilizaran en las
entrevistas no estructuradas a personas que elaboran estos platos en mercados, huecas,
agachaditos etc., con el fin de obtener la mayor informacion posible, debido a que, no existe
una documentacion necesaria y exhaustiva, ya que no es un producto muy utilizado en la
gastronomia guayaquilefia. Por otro lado, se entrevistara a expertos gastronémicos para obtener
recomendaciones sobre usos en los que se pueden aprovechar este ingrediente. Luego del
levantamiento de informacion, se sintetizaran las entrevistas y analizara obteniendo la mayor

informacién posible.
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3.2.1 Muestra

Para conocer las propiedades que poseen las criadillas de toro y como aplicarlas a
nuevas preparaciones, se realizaron entrevistas semiestructuradas a un total de cuatro expertos,
a continuacion, se muestra su perfil profesional de cada uno de ellos. (Ver Anexo A)

Tabla7

Perfil de los entrevistados

Nombre Perfil
Asesora y consultora, se gradu6 como Lcda. En Gastronomia,

posteriormente, estudio en el Programa de Carnes y Asados en Buenos Aires,
Argentina. Realiz6 un Master en Administracién de empresas que le ha

permitido trabajar como administradora en restaurantes y hoteles.
Master Ma.

Actualmente, se desempefia como docente en ESPOL donde brinda clases de
Fernanda Salas

Alimentos y Bebidas Il, asimismo, forma parte de la Escuela de los Chef
donde se desempefia como Coordinadora de Proyectos. Asimismo, esta
desarrollando dos proyectos para la Alcaldia de Guayaquil y la Prefectura
del Guayas.
Docente de la carrera de Licenciatura en Gastronomia en el &rea de desarrollo
de Proyectos Finales de los egresados. A lo largo de su vida profesional, ha
Master Efrén Silva desarrollado articulos cientificos enfocados en la gastronomia nacional del
pais.
Chef proveniente de Machala, lleg6 a la semifinal del programa Cuochi
Chef Andrés d’Ttalia — Il campionato del mondo, emitido por 8Sky, donde se ubico en
Serrano segundo lugar entre mas de veinte mil participantes y de los cuales fueron
seleccionados 20.
Gestor académico en Universidad de Guayaquil, ha sido tutor de Tesis
Master David elaboradas por egresados de la carrera de Licenciatura en Gastronomia en
Quezada dicha universidad. Asimismo, la escrito articulos cientificos enfocado en la

cocina local y tradicional.

Elaborado por la autora
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Asimismo, se entrevistd a cuatro cocineros de dichos platos para obtener datos
relevantes sobre el grado de conocimiento que poseen A continuacion, se muestra su perfil,
analisis general de las entrevistas. (Ver anexo B)

Tabla 8

Perfil de los cocineros

Nombre Experiencia en la elaboracion de platos con este ingrediente

Gustavo Morales El cocinero tiene 47 afios, de los cuales, 4 se dedica a elaborar por cuenta
propia platos con este ingrediente. Actualmente, es el duefio de la
Picanteria EI Campe6n, una hueca muy conocida en la elaboracion de
platos como el caldo de tronquito y ceviche.

Mercy Cordero Cocinera de 58 afios, vive en el Barrio Cuba, donde ha vendido sus
preparaciones. Ha dejado de realizarlas porque migro a Estados Unidos,
sin embargo, al regresar este afio, prevé continuar deleitando con sus
exquisitos platos.

Joffre Maldonado Cocinero de 47 afios, él ha vivido toda su vida en el Barrio Cuba. Ha

elaborados platos para consumo propio.

Elaborado por: autora

De la misma manera, la entrevista se realiz6 a cuatro consumidores en la ciudad de
Guayaquil para saber el consumo de las criadillas de toro en diversas preparaciones. A

continuacion, se detalla el perfil de cada uno de los participantes. (Ver anexo C)
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Perfil de los consumidores
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Nombre

Perfil

Esther Lucio

Vicenta Santos

Luis Ortiz

José Chiriguaya

Estudiante de la universidad  Espol, carrera mecatrdnica, vive
con sus padres y ha consumido varios productos de la localidad.

Ella distribuye bebidas en su sector es ama de casa y abuela, ella
ha degustado muchas preparaciones de la gastronomia
guayaquilefia

Es electro mecatrénico, trabaja en la empresa de Panasonic vive
al norte de Guayaquil y es consumidor de diversos platos con
diferentes materias primas

El vive en el barrio cuba y cuenta numerosas historia y vivencias
del sector. Es un consumidor de diversas preparaciones de la
gastronomia guayaquilefia.

Elaborado por: autora.

3.2.2 Instrumentos de recoleccion: Guia de Entrevista

Para la entrevista semiestructurada se elaborard cuatro cuestionarios diferentes, cada

uno dirigido a expertos en el area de gastronomia; consumidores de platos elaborados con

criadillas de toro; a cocineros que elaboran dichas preparaciones y a un trabajador del Camal

ubicado en el Barrio Cuba.

3.3 Fase experimental

3.3.1 Disefio pre experimental

La finalidad sera generar nuevos productos que buscan un aprovechamiento de las

propiedades y beneficios que ofrecen las criadillas de toro que en la actualidad no es tan

utilizado y las pocas propuestas existentes son las mismas preparaciones, otorgandole asi una
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nueva oportunidad de consumo. Para ello, se obtendra y recopilard informacion sobre las
criadillas del toro debido a que no han sido estudiadas en su totalidad.

Mediante el disefio experimental se logrard comprobar las diferentes mezclas del
ingrediente principal, que son los huevos de toro y otros alimentos que forman parte de la
materia prima. Con el fin de determinar su efectividad en sabor, textura, color y olor; para asi,
estandarizarlos e incluirlos en las propuestas culinarias. Dentro de los potenciales platos a
preparar, se pueden sefialar los siguientes: encocado, ceviche, empanizado, brochetas, guatita,
ceviche, boldn, caldo.

Para desarrollar este tipo de disefio en la investigacion se realizaran tres experimentos
para cada una de las 8 preparaciones estimadas, para ello se utilizaran a las criadillas de toro a
distintos métodos de coccion como la fritura de inmersion, hervido, salteado y asado;
asimismo, la aceptabilidad de los platos propuestos. En cada muestra se analizaran los cambios

en la textura de las criadillas al aplicar el método de coccién y el sabor que se pueda originar.
3.3.2 Poblaciony muestra

e Poblacion: Para el estudio de disefio de una propuesta culinaria a base de criadillas
del toro se enfocara en pruebas a los consumidores con el fin de determinar la
aceptacion de los platos elaborados antes, mediante un andlisis sensorial a personas
que viven en la ciudad especificamente en el sector Norte, al nivel de la interseccion
de la Av. Casuarina y Av. Perimetral, en el conocido sector comercial Entrada de
la 8.

e Muestra: La muestra representativa esta fijada en ochenta personas. (Watts, 1995)

e Muestreo: el muestreo utilizado fue el probabilistico aleatorio simple.
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e Unidad de anélisis: 80 guayaquilefios mayores de edad que viven en la zona

sefialada anteriormente.
3.3.3 Prueba Hedonica

Para medir la aceptabilidad de las propuestas presentadas, se utilizard la prueba
hedodnica dirigido a un grupo de 80 consumidores. En el disefio experimental se lograra
comprobar las diferentes mezclas del ingrediente principal, que son los huevos de toro y otros
alimentos que forman parte de la materia prima, con el fin de determinar su efectividad en
sabor, textura, color y olor; para asi, estandarizarlos e incluirlos en las propuestas culinarias.
(Ver anexo D)

En el caso particular de la presente, se enfoca en pruebas a los consumidores, el cual
tiene como objetivo medir sus preferencias a un producto en especifico, para asi, determinar la
aceptacion antes de lanzarlo al mercado, asi mismo, se debe contar con un cuestionario que
posee la escala de Likert para facilitar la realizacién, codificacion e interpretacion de los

resultados.
3.3.4 Instrumentos de recoleccion

e Ficha de control
Las fichas de control permitiran registrar todos los cambios que se presentaran a
someter las criadillas de todo a los distintos métodos de coccidn, tiempo y temperatura, cabe

resaltar que, el principal andlisis de la primera fase se realizara a los atributos de textura.

e [Escala de Likert de 5 puntos
Esta constituido por un conjunto de items en donde se detallara el nimero de la muestra,
la categoria de analisis y el rango numérico bajo la escala me gusta-disgusta. A partir de la

aplicacion de este instrumento durante la prueba hedonica, se pretende analizar los atributos
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que contienen cada una de las propuestas segun los consumidores, con el fin de determinar el

agrado de dichos platos.

e Andlisis estadistico
En la presente se aplicara un anélisis estadistico con el fin de conocer los platos con

mayor aceptabilidad en cada muestra experimental.
3.3.5 Materiales e Ingredientes

Para realizar el proceso de experimentacion y obtener las 8 propuestas gastronémicas a

base de criadillas de toro se utilizaran los siguientes materiales.

Aceite se canola

Arroz

Sal

Azucar

Limon

Naranjas

Sal

Tomatillo

Vinagre de jerez

Tomate

Coco

e Criadillas de toro e Aguacate

Pimiento

Cilantro

Romero en polvo

Ajo en polvo

Cilantro en polvo

Azafran en polvo

Yuca

Mote

Garbanzo

Verde

Mani



Verde

Harina

Apanadura

Vino blanco

Cebolla paitefia

Cebona perla

Palitos de bambl

Albahaca

Aguacate

Comino

Tomatillo

Manteca

Pimiento verde

Pimiento rojo

Pimiento amarillo

Azaran

Cilantro

Leche

Maduro

Limon

Ajo en pepa

Mora azucar morena

Pimienta

Achiote

49
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3.4 Encuesta en linea a los guayaquilefios

Ademas de la investigacion experimental y con congruencia para el desarrollo de la
presente investigacion, precisa necesario llevar a cabo un estudio con respecto a la probabilidad
de consumo valorado por el publico guayaquilefio en general, para ello, se realizara una
encuesta comprendida por 4 secciones, para asi obtener esta informacion por medio de los
mismos consumidores. Los detalles se brindaran a continuacion. (Ver Anexo E)

Para tener un numero representativo del mercado, es decir, los guayaquilefios, se
dispondrd de una encuesta en linea con la descripcion del plato, para que asi, evallen y

respondan qué tan probable es su consumo en dichas elaboraciones.
3.4.1 Poblaciony Muestra

e Poblacién

Para esta investigacion se escogio a los consumidores de la ciudad de Guayaquil, que
se encuentren en un rango de edad desde los 18 a 65 afios. Para esto, se baso en los Gltimos datos
levantados por el Instituto Nacional de Estadistica y censos (INEC) del afio 2010. Se encuesto6
tanto a las personas que han consumido platos elaborados con criadillas de toro, asi como, las
que no, con el fin de conocer ambas perspectivas que nos permitira entender mejor la

problematica.

e Muestra

La muestra representativa esta fijada en trescientas ochenta y cuatro personas. Para
determinar el tamafio de la muestra de la poblacion objetivo, se realizé el calculo por medio de
la férmula de tipo cuantitativa que se aplica cuando se conoce el tamafio de la poblacion y esta

es finita. La formula es la siguiente:
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NxZ2xPxQ

" N D +ZZxPxQ

Donde:
e n=es el tamafio de muestra

e Z=Valor Z curva normal: nivel de confianza, en este caso se le asigno el valor de
1.96, que representa el 95% de probabilidad de que los resultados de nuestra

investigacion sean ciertos.
e P=Probabilidad de éxito, por lo general se le asigna el valor de 0.5
e Q= Probabilidad de fracaso, por lo general se le asigna el valor de 0.5

e N=tamafio de la poblacién o universo. En Guayaquil, segun la INEC (2010) hay
un total de 2.350.915 ciudadanos.

e d= Error muestral: es la diferencia que puede haber entre el resultado que
obtenemos preguntando a una muestra de la poblacion y el que obtendriamos si
preguntaramos al total de ella, en este caso se le asigno el valor de 5

Una vez sustituidos los valores, se obtuvo una muestra de 384,10 personas, que,
redondeandolo, corresponde a 384 personas, con un nivel de confianza del 95% y un error

muestral del 5%.

Tabla 10

Muestra de la poblacién finita

Célculo Tamario de Muestra FINITA

Parametro Insertar Valor Tamafio de muestra
N 2.350.915 "n" =
Z 1,960 384,10
P 50,00%
Q 50,00%
e 5,00%

Elaborada por: autora.
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e Muestreo

Se realizé muestreo probabilistico por seleccion aleatoria, la cual es una estrategia
valida para obtener una muestra representativa en la investigacion. La encuesta se realizé via
internet y fue enviada a personas conocidas y, a su vez, reenviaron a sus conocidos residentes

de Guayaquil, por medio de redes sociales.

e Unidad de Andlisis
Guayaquilefios que tienen entre 18 y 65 afios, que hayan consumido o no productos

elaborados con criadillas de toro.
3.4.2 Técnica e Instrumento de Recoleccion

Las interrogantes mas destacadas en las entrevistas semiestructurada seran
utilizadas para desarrollar el cuestionario de la encuesta. Sin embargo, estas se ajustaran para
asi, adquirir un andlisis mas conciso de la muestra de estudio. Por lo tanto, la técnica usada es
la encuesta y el instrumento, el cuestionario.

La encuesta se elaborara en Google Forms y sera compartida por medios digitales como
redes sociales. Constara de 5 secciones, la primera sera un resumen general de la encuesta, asi
como su objetivo, consentimiento informado, tiempo estimado de resolucion; en esta primera
parte se incluye una pregunta general de opcion multiple que deriva en dos secciones
dependiendo de la eleccion.

En el caso de ser afirmativa, las preguntas seran sobre la frecuencia y experiencia en el
consumo de las criadillas de toro, el rango de precio y beneficios que posee. En caso de ser
negativa, las preguntas estan relacionadas a las razones por las que no consume criadillas de

toro, organizadas aleatoriamente y de seleccién mdltiple con un maximo de dos opciones.
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La tercera seccion corresponderd a preguntas cerradas dirigidas netamente a la
propuesta disefiada, para ello se designard una foto referencial del plato y la ponderacion a
elegir tipo Escala Likert, con una valoracion del 1 al 5, donde 1 es nada dispuesto y 5 muy
dispuesto. Asimismo, el precio estimado que pagarian por las propuestas y qué tan probable es
que visite un restaurante que los ofrezca en su menu. Para finalizar, la ultima seccion se

designara a datos demograficos del encuestado: edad, sexo, lugar de residencia, etc.



4. Capitulo 1V: Resultados
4.1 Resultados de la Primera Fase: Investigacion Exploratoria

A continuacion, se presentaran el analisis realizado durante la investigacion
exploratoria dirigida a expertos, cocineros y consumidores. El objetivo por el cual se desarrolld
esta etapa fue para obtener datos relevantes sobre el grado de conocimiento que poseen., debido
a que, al ser un producto poco utilizado en la gastronomia guayaquilefia, no existe una

documentacion necesaria y exhaustiva.
4.1.1 Andlisis a Expertos

Los expertos han consumido y elaborado productos a partir de las criadillas de toro y
las experiencias han sido positivas. El origen del uso de las criadillas menciona que puede ser
atribuido a la época de la Conquista, debido que, era muy comuin la elaboracion y consumo de
platos a partir de las visceras de los animales, ya que eran las sobras de los espafioles. Asi que,
considera que existe la posibilidad haya surgido las preparaciones con ese producto durante esa
época.

En cuanto al sabor de las criadillas, mencionan que es umami, gustoso; la cantidad de
grasa es significativa y versatil. La textura es untuosa, aterciopelada, con mucho sabor. Los
métodos de coccion que ha utilizado son: escalfado, fritura, sellado y asado; el servicio de los
platos es inmediato, es decir, una vez esté preparado el plato debe servirse al comensal.

Al momento de elegir una materia prima se debe considerar algunos aspectos quimicos
y métodos o técnicas de coccion que se emplearan ya que estos van a influir en la obtencion de
la proteina como: que el animal no esté estresado La crianza del animal, origen, transportacion,
faenamiento, conservacion del animal y que cumpla con todas las normas vigentes. Asi se

puede escoger un producto en dptimas condiciones como el color, sin hematomas, la textura,

54
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olor, forma redondeada, sin hendiduras, las venas perfectas, consistencia al tacto y la frescura.
Con respecto a la conservacion, es recomendable que esté refrigerada y no congelada ya que
este ultimo afecta significativamente la textura y composicion de las criadillas.

Las combinaciones que se les puede dar a las criadillas pueden ser con salsas semi-
acidas, como el vinagre de jerez, aporta un sabor particular siendo la combinacion perfecta.
Las marinadas citricas son fundamentales para darle sabor y, posteriormente, someterlas al
método de coccion adecuado.

Los expertos mencionan que la propuesta tiene potencial, pero al tratarse de un despojo,
deben primar las propiedades organolépticas y que estas sean favorables. Es decir, hay que
tener en cuenta dos puntos: preparacion y como se la presenta al publico; que contenga mucho
sabor, una buena textura y que los aromas converjan entre si aportando mucho a los platos y
destacando el producto.

Puntos clave obtenidos a partir de las entrevistas a expertos

e Las criadillas pueden perder caracteristicas organolépticas si se congelan.

e Laelaboracion de platos con este ingrediente tiene potencial, pero se debe crear ese
efecto de novedad, ya sea por el acompafiamiento de salsas con frutas nativas o por
la presentacion del plato. Es decir, dependera también de qué tan innovador es el
plato.

e El método de coccion es esencial para la elaboracion de propuestas novedosas.

e Optar por elaborar nuevos platos y no solo cambiar de proteina, ya que dificultaria
la aceptacion por parte de los guayaquilefos.

e Este plato pudo haber surgido en la época de la Conquista por el contexto

econémico y social.
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e Acompafiar las criadillas con salsas de vinagre, un poco &cidas, agridulce o con

salsas de frutas exoticas propias.

e Los antecedentes de este plato proveeran de ideas generales sobre su coccién
4.1.2 Anadlisis de los Cocineros

Hay varios sectores donde comunmente se preparan platos con las criadillas, unos estan
ubicados en el Barrio Cuba, otros en el Sector de la Bahia, como en las calles Ayacucho o en
Noguchi. Obteniendo la zona de consumo en el centro sur de Guayaquil.

Las razones de preparacién son muchas, pero los cocineros entrevistados opinan que su
pasion por elaborar estos platos fue por los beneficios que ofrece el ingrediente. Tal como es
el caso de Mercy Cordero que menciona que las criadillas son recomendables para personas
que tienen sus defensas bajas, ya que el liquido que queda cuando hierve conserva mucho sabor
y propiedades que benefician al ser humano.

El motivo es muy similar con la Picanteria EI Campedn, aunque su historia es un poco
diferente. Su actual duefio, Gustavo Morales, comenta que la razon por la que empez6 en el
negocio fue el fallecimiento de su padre en el 2020, al ver que comensales lo buscaban por los
deliciosos platos que preparaba, €l decidié continuar cocinando, preservando la esencia y sabor
que el negocio habia tenido desde hace ya tiempo.

Trasladando un poco al pasado, comentd que su padre empez6 a cocinar el caldo de
tronquito como recomendacion de un doctor, ya que habia pasado por una recuperacion de
cancer, pero aun se sentia enfermo y debilitado impidiendo desempefiarse diariamente. El
médico le recomendo ir al Camal de Guayaquil, pedir las visceras del toro, es decir: falo,
testiculo y tronco, ya que sus propiedades le iban a beneficiar increiblemente. Los prepard en

una sopa y se alimento con eso hasta que se recuper6 por completo. Al ver que era tan efectivo,
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decidi6 ofrecer a otros su preparacion, mencionando los beneficios medicinales que este tenia
con base en su experiencia, en el local que tenia su madre en el sector comercial de la Bahia,
hace ya 45 afios. Si se les pregunta a los consumidores, la respuesta serd la misma, por los
beneficios nutricionales que ofrece.

Los platos en los que frecuentemente se utilizan son: caldo de tronquito que incluye, lo
que se conoce como la vena del falo del toro, se lo acompafia con ciertas leguminosas. Ceviche,
que es un curtido de los testiculos como tal, acompafiado de ciertos vegetales y chifle. El
encebollado es otra de las preparaciones, el método empleado es el hervido y se prepara como
un encebollado tradicional, se lo acompafia con chifle, aji, limon y lo que desee el comensal.
La temperatura y tiempo de coccidn es clave ya que, si no se lo aplica correctamente, las
criadillas se pueden volver cauchosas, quitandoles propiedades en la textura y sabor. Hay que
tener en cuenta que las criadillas son de coccion corta. En cuanto a la obtencidn de la materia
prima, todos coinciden que el lugar mas propicio es el Camal de Guayaquil situado en el Barrio
Cuba. Ya que las criadillas son frescas, sin embargo, hay que tener en cuenta el tamafio, ya
que, dependiendo de esto, el plato puede rendir mas.

Las preparaciones previas difieren entre los cocineros, ya que unos consideran que
limpiarlo y cocinarlo es mas que suficiente, mientras que otros, considera que es necesario
lavarlo con limon para quitarle el olor y sabor mariscoso. Asimismo, el agua que sobra cuando
se hierve unos creen que es mejor desecharla porque posee toxinas y otros creen que no, ya que
aqui se concentra toda la vitamina y el sabor, por lo tanto, es mejor utilizarla para las

preparaciones.
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Puntos claves

e Latemperatura es clave para evitar que las criadillas se vuelvan cauchosas.

e El Barrio Cuba es un sitio donde se consumia mucho este producto debido a la cercania
del camal.

e Es preferible comprar las criadillas grandes para que el plato tenga un mejor
rendimiento.

e Las preparaciones que mas sobresalen son: ceviche y caldo de tronquito.
4.1.3 Andlisis a los Consumidores

Para el analisis se ha tomado en consideracion 4 consumidores de diferentes edades,
sexo, sector y profesion. Dichos consumidores han probados la criadilla de toro en diferentes
preparaciones, pero consideran que seria excelentes otros locales accesibles en la ciudad. Luis
Ortiz nos dice que se deberia concientizar a las personas en consumir menos carnes y considerar
otras opciones como las criadillas de toro, por su nivel nutricional. El vive en el norte de la
ciudad y se traslada al barrio cuba a degustar dichos platos, la sopa de testiculo y ceviche de
criadillas d toro. Vicenta Santos indica que vino a vivir a Guayaquil hace 37 afios y que ha
tenido experiencias inolvidables del consumo de viseras de vacuno, como el bofe, ceso de vaca,
testiculos ceviche y que seria excelente que se dé un valor agregado a las criadillas de toro.

Puntos Claves Obtenidos a Partir de las Entrevistas a los Consumidores.

e Las criadillas son mas consumidas por los hombres, porque consideran qué son
afrodisiacos.

e Se ha consumido las criadillas en diferentes preparaciones, ceviches, sopas, apanados,

en el sector del barrio cuba, barrio caraguay, Mercado caraguay
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Los consumidores han tenidos experiencias positivas con las criadillas de toro,
consideran nuevas propuestas culinarias y que sean de facil acceso conseguir estos
platos ellos consideran que nuestras gastronomias muy variadas y que a través de los
afios de han sustituidos algunos productos como harinas etc.

Esther Lucio indicd que su madre maceraba los testiculos con vinagre de guineo y
acompafaba de chip de yucas o camotes con una cremita de maracuya.

Considero que dicha materia prima pude ser explotada en la gastronomia guayaquilefias
y mi experiencia fue gratificante aun siendo joven no dude en degustar las criadillas, sé
que se debe considerar la textura e implica mucho la implementacién que se de en la

gastronomia.



60

4.2 Tabulacién de la Encuesta en Linea

Se obtuvo 386 respuestas desde el 06 de agosto hasta el 30 del mismo mes, la encuesta
se les realizo a personas mayores de edad que residen en la ciudad de Guayaquil, con el fin de
conocer su experiencia en el consumo de platos elaborados a base de criadillas de toro.
Tambieén, saber las razones por las que no han consumido dichas preparaciones, si es el caso.
Ademas, evaluar qué tan dispuesto esta en consumir la propuesta gastronémica elaborada a lo
largo del proyecto.

Tabla 11

Sexo y edad de los encuestados

Edad
Sexo Entre 18y 25 Entre 26 y 35 Entre 36 y 45 Mas de 45
anos anos afnos anos
Hombre 11% 11% 10% 4%
Mujer 30% 16% 9% 8%

Elaborado por: autora

Gréfico 1

Sexo de los encuestados

Hombre; 37%

Mujer; 63%

Elaborado por: autora
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De los 380 encuestados, el 63% corresponde al sexo femenino, y el 37% al sexo
masculino. La edad promedio para ambos sexos es el rango de 18 a 25 afios con un 40%, siendo
mayor el nimero de mujeres. En segundo lugar, se encuentra en el rango de 26 a 35 con un
28%, siendo el sexo masculino el mayor. El sector Norte es en donde mas habita la poblacion
encuesta es el Norte.

Tabla 12

Sexo y experiencia previa del consumo

Sexo Etiquetas de columna
Etiquetas de fila Si No
Hombre 36% 64%
Mujer 25% 75%

Elaborado por: autora

Gréfico 2

Pregunta: ¢Ha consumido criadillas de toro en alguna preparacion?

75%

25%

Si No

m Hombre = Mujer

Elaborado por: autora
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Las personas que si han consumido las criadillas de toro representan el 29% de la
poblacién, donde el 55% son mujeres, mientras que, el 36% hombres. Las preparaciones que
mas suelen consumir son: ceviche, caldo de tronquito, encebollado y guisos. Y la zona donde
prima la oferta son: La Bahia en sus alrededores y el Barrio Cuba, al estar ubicado en Camal
de Guayaquil. Existe un considerable numero de personas que no han consumido las criadillas
de toro, siendo un 71%, donde el 75% son mujeres y el 64% son hombres.

Tabla 13

Razones por la que no ha consumido criadillas de toro

Opciones escogidas %

No me llama la atencion 19%
No sé en dénde venden platos elaborados con este producto 18%
No seria capaz de consumirlo 14%
Nunca he escuchado sobre los huevos de toro 10%
Los platos que venden son los mismos 9%

Elaborado por: autora

Grafico 3

Razones por las que no ha consumido criadillas de toro

Nunca he escuchado sobre los huevos de toro _ 41%
No seria capaz de consumirlo _ 16%

No sé en donde venden platos elaborados con 0
este producto - 12%

No me flam la atencion [ 31%

Elaborado por: autora
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Las razones por las que no han consumido dichos platos son muchas, sin embargo, se
pueden destacar el desconocimiento, es decir, no han escuchado sobre las criadillas. También,
las enfermedades que cree que pueden provocar, ya que se trata del falo del toro Otros en
cambio, no les llaman la atencién consumir platos con dicho ingrediente o consideran que no
son capaces de comer aquello. Del mismo modo, desconocen de lugares donde los ofrecen.
Tabla 14

¢, Cémo fue su experiencia?

Sexo Negativa Positiva
Hombre 6% 94%
Mujer 5% 95%

Elaborado por: autora

Grafico 4

Experiencia en el consumo de criadillas de toro

¢Cdémo fue su experiencia?
94% 95%

694
Sxas

oY%

I
Hombre Mujer

m Negativa ® Positiva
Elaborado por: autora
La experiencia durante el consumo es en su mayoria positiva, con un 95% en ambos

sexos, a razon por la que, algunos escogieron negativa fue por la textura, presentacion del plato

y algunos ingredientes que no tuvieron su coccién completa, como la yuca. Para evaluar
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concretamente la experiencia, se incluyeron preguntas basadas en el atributo, donde calificaron
con una escala Likert de 5 puntos, dando como resultado datos muy variados.

Como primera estancia, se presentan los resultados de las personas que tuvieron una
experiencia positiva. Para los atributos: sabor 66%, olor 64%, textura 58% y presentacion del
plato 55% fue muy agradable. En cuanto a las personas que tuvieron una experiencia negativa,
los atributos: sabor 83%, textura 50% Yy presentacion 55% fueron indiferentes. Sin embargo,
para el atributo olor, cerca del 50% mencion6 que fue desagradable.

Ambos grupos coinciden que el precio de los platos que han consumidos son muy
economicos y consideran que consumir criadillas de toro prevé de virilidad, es decir, es
afrodisiaco. Asimismo, destacan que es beneficioso consumirlo ya que brindan energia, tienen
nutrientes, proteinas, bajo en grasa, levanta el estado de 4&nimo, minerales, zinc, etc.

Una vez levantada la informacidn sobre el comportamiento y consumo previo de platos
a base de criadillas, se presentd una serie de fotos con cada una de las propuestas seleccionadas
en la etapa experimental, las cuales se evaluaron con la escala de Likert “nada dispuesto — muy
dispuesto . El objetivo de esta seccion fue analizar qué tan dispuestos estan los guayaquilefios
en consumir dichas propuestas.

Tabla 15

Disposicion de consumo de la primera propuesta

Disposicion a consumir: Propuesta Bolon
Sexo Nada dispuesto  Poco dispuesto  Indiferente  Dispuesto  Muy dispuesto

Mujer 9% 7% 12% 20% 51%
Hombre 9% 4% 8% 23% 56%
Total 9% 6% 11% 21% 53%

Elaborado por: autora



Grafico 5

Disposicion a consumir: Primera Propuesta “Bolon”
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Muy dispuesto Dispuesto Indiferente Poco dispuesto

Elaborado por: autora
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9%

Nada dispuesto

En esta seccidn se analizara qué tan dispuestos estd la poblacion guayaquilefia en

consumir la propuesta gastrondémica disefiada y constituida por ocho platos. Para la primera

propuesta cuya preparacion es el Bolon, el 53% de los encuestados estdn muy dispuestos en

consumirlo, el 21% esta dispuesto, el 11% indiferente, el 6% poco dispuesto y el 9% nada

dispuesto.
Tabla 16

Disposicién de consumo de la segunda propuesta

Disposicion a consumir: Guatita

Sexo Nada dispuesto Poco Indiferente
dispuesto
Mujer 18% 14% 16%
Hombre 8% 7% 15%
Total 15% 12% 16%

Dispuesto Muy dispuesto

32%
46%
38%

Elaborado por: autora



Grafico 6

Disposicion a consumir: Segunda Propuesta “Guatita”
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Elaborado por: autora
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38%

Muy dispuesto

La segunda propuesta que corresponde a la Guatita, el 38% de la poblacién encuesta

estd muy dispuesto a consumirla, mientras que el 20% esta dispuesto, el 16% indiferente, el

12% poco dispuesto y el 15% nada dispuesto. El sexo que predomina positivamente en la

eleccién por esta muestra es el masculino.
Tabla 17

Disposicién de consumo de la tercera propuesta

Disposicion a consumir: Empanizado

Sexo Nada dispuesto  Poco dispuesto  Indiferente  Dispuesto

Mujer 14% 8% 16% 23%
Hombre 10% 5% 15% 20%

Total 13% 7% 15% 22%

Muy dispuesto
39%
51%
44%

Elaborado por: autora
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Gréfico 7

Disposicion a consumir: Tercera Propuesta “Empanizado”
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Elaborado por: autora

En el caso de la tercera propuesta que es el empanizado, el 44% de los encuestados
menciond que estan muy dispuestos a consumirlo, mientras que el 22% solo estaria dispuesto,
al 15% le es indiferente, al 7% poco dispuesto y el 13% nada dispuesto. Al igual que la muestra
anterior, el sexo masculino es el que mas se inclina a esta propuesta.

Tabla 18

Disposicidn de consumo de la cuarta propuesta

Disposicion a consumir: Encocado

Sexo Nada dispuesto ~ Poco dispuesto  Indiferente  Dispuesto ~ Muy dispuesto
Mujer 18% 14% 15% 21% 33%
Hombre 9% 13% 13% 20% 44%

Total 15% 14% 14% 21% 37%




Elaborado por: autora

Grafico 8

Disposicién a consumir: Cuarta propuesta “Encocado
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Elaborado por: autora
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49%

Muy dispuesto

Para la cuarta propuesta cuyo plato es el encocado se puede analizar que las opiniones

estan un poco mas divididas por ambos sexos. En el caso del sexo femenino, el 37% esta muy

dispuesto a consumir la propuesta, el 20% dispuesto. Sin embargo, el 14% menciond estar

indiferente a consumirlo, de la misma manera, poco dispuesto. La mitad del sexo femenino no

esta tan dispuesto en consumir la propuesta.

Tabla 19

Disposicion de consumo de la quinta propuesta

Disposicion a consumir: Ceviche

Sexo Nada dispuesto ~ Poco dispuesto  Indiferente  Dispuesto  Muy dispuesto
Mujer 15% 7% 11% 21% 46%
Hombre 9% 8% 15% 13% 55%
Total 13% 8% 12% 18% 49%
Elaborado por: autora



69

Grafico 9

Disposicién a consumir: Quinta propuesta “Ceviche”
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Elaborado por: autora

En el caso de la quinta propuesta que corresponde al ceviche, el 49% de las personas
estan muy dispuestas en consumirlo. Asimismo, el 18% esta dispuesto, el 12% indiferente y el
8% poco dispuesto. Cabe resaltar que, el sexo que menos varia en cuanto a porcentajes es el
masculino, a diferencia del femenino.

Tabla 20

Disposicién de consumo de la sexta propuesta

Disposicion a consumir: caldo de criadillas

Sexo Nada dispuesto  Poco dispuesto  Indiferente  Dispuesto  Muy dispuesto

Mujer 27% 14% 11% 20% 28%
Hombre 15% 11% 23% 13% 39%

Total 22% 13% 15% 18% 32%

Elaborado por: autora
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Disposicién a consumir: sexta propuesta “Caldo”
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Elaborado por: autora.
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32%

Muy dispuesto

La sexta propuesta corresponde al caldo de criadillas, a comparacion de las muestras

anteriores, se puede ver una diferencia considerable entre los porcentajes. En esta propuesta,

de manera general, el 32% escogi6 muy dispuesto, donde el 39% correspondia al sexo

masculino y el 28% al femenino. El 18% escogio6 dispuesto, el 15% indiferente y el 13% poco

dispuesto y el 22% nada dispuesto.
Tabla 21

Disposicion de consumo de la séptima propuesta

Disposicion a consumir: Pinchos

Sexo Nada dispuesto ~ Poco dispuesto  Indiferente  Dispuesto  Muy dispuesto

Mujer 11% 12% 17% 18% 41%
Hombre 8% 9% 11% 25% 47%

Total 10% 11% 15% 21% 43%

Elaborado por: autora
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Disposicién a consumir: Septima Propuesta “Pinchos”
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43%

Muy dispuesto

Continuando con la séptima propuesta que son los pinchos, la poblacion en general se

inclina a muy dispuesto en probarlo, con un total de 43%. Donde, el 47% pertenece al sexo

masculino y el 41% al sexo femenino. De la misma manera, el 21% esta dispuesto, el15%

indiferente, el 11% poco dispuesto y el 10% nada dispuesto.
Tabla 22

Disposicion de consumo de la octava propuesta

Disposicion a consumir: Salteado con vegetales

Sexo Nada dispuesto ~ Poco dispuesto  Indiferente  Dispuesto

Mujer 19% 12% 15% 17%
Hombre 11% 9% 20% 16%

Total 16% 11% 17% 17%

Muy dispuesto
37%
44%

39%

Elaborado por: autora
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Gréfico 12
Disposicion a consumir: Octava Propuesta: “Salteado con vegetales”
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Elaborado por: autora

Para finalizar, la octava propuesta, que esta conformada por el salteado con vegetales,
posee también una diferenciacién de porcentajes para el sexo femenino. De forma general, el
39% dijo estar muy dispuesto en consumirlo, el 17% dispuesto, el 17% indiferente. Asimismo,
el 11% poco dispuesto.

En resumen, una vez analizado los datos, se puede notar que el pablico femenino tiene
una mayor variacion en la disposicion a consumir los platos propuestos, sin embargo, esta no
es tan grande por lo que no induciria a un cambio en la propuesta. Los platos que mayor
eleccion positiva tuvo fue el bolon 53%, ceviche 49%, empanizado y pinchos 44%. Mientras
que, la sopa 32% tuvo un resultado dirigido al eje negativo. En el caso del encocado 36%, la

guatita 37% Y el salteado 39%, la eleccion mayoritaria se inclind por indiferente.
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4.3 Resultados de la Fase Experimental

Para el disefio de experimentacion se eligié como variable dependiente al método de
coccidn, ya que repercuten directamente en las caracteristicas organolépticas de la variable
independiente, que, en este caso, son las criadillas de toro. Asimismo, la temperatura y el
tiempo de coccién, debido a que podaran ser manipulados constantemente durante la
experimentacion.

Con el fin de determinar las formulaciones y combinaciones de las variables, se
realizaron 8 propuestas culinarias, con tres experimentaciones cada una, a excepcién de la
propuesta 1 y 3, donde se realizaron 4 experimentaciones. Dando como resultado un total de
29 muestras. De las cuales, se escogio una por cada propuesta, con el objetivo de someterla a

la prueba hedonica y su respectiva escala de Likert de 5 puntos.



Tabla 23

Resultados de la fase experimental de la propuesta 1: Boldn

# DE

EXPERIMENTACION

DETALLES

OBSERVACION

FOTOS

Técnica de coccion mal

Las criadillas estaban sancochadas

textura crujiente, tipica del
chicharron.

MUESTRA 101 implementada. porgue se cocind a una T=165°C X
2 15- 20 minutos.
|_
[%2]
L
2
Q MUESTRA 102 Se apllco una preparacion Se hirvieron las Criadillas a una
o previa, que fue el hervido T=90°C X 5- 8 minutos

Se realizo la fritura
MUESTRA 103 profunda y se obtuvo la Se frieron a una temperatura de

160°C por 8 minutos.

Elaborado por: autora
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Tabla 24

Resultados de la fase experimental de la propuesta 2: Guatita

# DE

EXPERIMENTACION

DETALLES

OBSERVACION

FOTOS

Se implemento el corte

implementado.

L Las creadillas se cortaron a 3x3 cm

MUESTRA 201 correcto de las criadillas
N
<
|_
0
> La papa se cocin6 a una
o Las papas quedaron al .
5 MUESTRA 202 Papas g T=100°C X 25- 30 minutos.
x dente.
o

Las criadillas estaban en
MUESTRA 203 su punto de coccion bien | Se hirvieron las Criadillas a una

T=90°C x 5- 8 minutos

Elaborado por: autora
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Tabla 25

Resultados de la fase experimental de la propuesta 3: Empanizado

# DE
DETALLES OBSERVACION FOTOS
EXPERIMENTACION
Se retira la piel y se hace filetes de 2 cm
MUESTRA 301 Limpieza de las criadillas. | de gruesor.
Se incorpor6 vinagre de jerez, se marind
2 Faltaba sabor a las | por 4 horas
= MUESTRA 302 criadillas. El vir_lag_re aporto un excelente sabor a
4 las criadillas.
o
o
@
o
- . Las criadillas fueron empanizadas y fritas
Las criadillas — tenian a unas T=150°C x 10- f5 minutoZ
MUESTRA 303 excelente sabor
Los ingredientes
utilizados combinaban en | Los ingredientes tenian armonia entre si
MUESTRA 304 color y sabor.

Elaborado por: autora
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Tabla 26

Resultados de la fase experimental de la propuesta 4: Encocado

# DE

EXPERIMENTACION

DETALLES

OBSERVACION

FOTOS

implementados

MUESTRA 401 La leche de coco se corto. La temperatura estaba a 180 grados,
< esto hizo que se corte la leche.
<
|_
[%2]
L
2
Q El  proceso fue  mal | Al extraer la leche de coco, se debio
T MUESTRA 402 . - .
implementado. utilizar la segunda leche para la primera
coccion.
Las criadillas de toro se cocinaron con
Tecnicas y procesos bien | la leche y estaban jugosas vy al dente.
MUESTRA 403

Elaborado por: autora
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Tabla 27

Resultados de la fase experimental de la propuesta 5: Ceviche

# DE

EXPERIMENTACION

DETALLES

OBSERVACION

FOTOS

El tiempo de coccion fue

En el interior de las criadillas

PROPUESTA 5

MUESTRA 501 mal implementado. estaban crudas.

El fondo de las criadillas | Se espumé el caldo para evitar

estaba espumoso. recoger las impurezas que los
MUESTRA 502 productos van soltando al

cocerse.

Se clarifico el caldo

retirando las impurezas Las criadillas tenian buenos
MUESTRA 503 del mismo. Luego se lo aspectos en la preparacion

corto, dejo enfriar y se le
afladié zumo de limén.

realizada

Elaborado por: autora
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Tabla 28

Resultados de la fase experimental de la propuesta 6: Caldo de criadilla

79

# DE

EXPERIMENTACION

DETALLES

OBSERVACION

FOTOS

rectificados.

MUESTRA 601 El plato preparado no tenia Los ingredientes utilizados no tenian
buen aspecto. armonia.
(o)
<
|_
[%2]
5
a MUESTRA 602 Se reformulé él plato. Se implementar la yuca para espesar
@ el plato.
o
Los Ingredientes  fueron | Se cocind la yuca a una temperatura
MUESTRA 603

de T=150°C x 10- 15 minutos y los
ingredientes quedaron bien céccidos.

Elaborado por: autora



Tabla 29

Resultados de la fase experimental de la propuesta 7: Pinchos

# DEEXPERIMENTACION DETALLES OBSERVACION FOTOS
MUESTRA 701 Técnica de coccion mal | Exceso de T=160°C x 45- minutos
implementada.
N~
<
b
u MUESTRA 702 Las criadillas de toro les Se marind dos horas, por el lapso de 8
o) faltaba sabor. minutos.
x
o
Se corrigi6 el tiempo de Se cocind T=100°C x 30- minutos
MUESTRA 703 maceracion y coccion

Elaborado por: autora



Tabla 30

Resultados de la fase experimental de la propuesta 8: Salteado

# DE

EXPERIMENTACION

DETALLES

OBSERVACION

implementadas

MUESTRA 801 Tiempo de maceracion de Se macer6 dos horas a las criadillas

2 las criadillas de toro.

|_

(%2]

L

2

O MUESTRA 802 Tiempo de coccidn que se Se salteo las verduras a fuego alto,

saltearon las verduras durante 10 minutos 100°C.

MUESTRA 803 Técnicas bien Tiempo de marinar y tiempo de

coccioén bien implementados.

Elaborado por: autora
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A continuacion, se detallan las muestras elegidas con cada una de las propuestas que,
luego, fueron sometidas a la prueba heddnica con la escala de Likert de cinco puntos.
Tabla 31

Muestras elegidas para cada preparacion

» Muestras
# Propuestas Preparacion )

escogidas
Propuesta 1 Bolon Muestra 104
Propuesta 2 Guatita Muestra 203
Propuesta 3 Empanizado Muestra 304
Propuesta 4 Encocado Muestra 403
Propuesta 5 Ceviche Muestra 503
Propuesta 6 Caldo de criadilla Muestra 603
Propuesta 7 Pinchos Muestra 703
Propuesta 8 Salteado con vegetales Muestra 803

Elaborado por: autora

4.3.1 Resultados de la prueba hedonica

Para determinar el nivel de agrado que contienen cada una de las propuestas, se efectlo
una prueba heddnica realizada el 23 de agosto del presente afio, dirigida a un grupo de 80
personas residentes de la ciudad, especificamente en el sector Norte, al nivel de la interseccion
de la Av. Casuarina y Av. Perimetral, en el conocido sector comercial Entrada de la 8. El
cuestionario estuvo constituido por un conjunto de items en donde se detallara el nimero de la
muestra, la categoria de analisis y la escala hedonica de 5 rangos que va de desde me disgusta
extremadamente, con valor numérico 1; hasta me gusta extremadamente, con un valor
numérico de 5. Un total de 8 muestras fueron puestas a prueba, las cuales fueron seleccionadas
a partir de la fase experimental, donde las variables temperatura y tiempo de coccion se

manipularon hasta obtener las propuestas que se sometieron a esta etapa.
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Tabla 32

Sexo y edad de los participantes

Edad de los participantes
18-25 26-35 36-45 46-55 55+
Femenino 33% 24% 27% 9% 6%
Masculino 32% 21% 17% 13% 17%

Sexo

Elaborado por: autora
Graéfico 13
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Elaborado por: autora

En esta etapa hubo una mayor presencia de personas de sexo masculino 59%, que
femenino 41%. El rango de edad al que correspondia mayoritariamente era al de 18-25, seguido
del 26-35. Sin embargo, en el rango de 36-45 se aprecia un mayor porcentaje perteneciente al
sexo femenino. De la misma manera, el sexo con mayor porcentaje en el rango 65+ fue para el

masculino.
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Tabla 33

Andlisis de Varianza de un Factor: Muestra 104

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Apariencia 80 358 4,48 0,60696203
Olor 80 360 4,50 0,43037975
Color 80 363 4,54 0,4289557
Sabor 80 365 4,56 0,52768987
Textura 80 352 4,40 0,62278481

Elaborado por: autora
Gréfico 14

Promedio: Muestra 104

Promedio

4,60 4,56
4,54
4,55 4’50
450 4,48
4,45 4,40
4,40
4,35
4,30
Apariencia Olor Color Sabor Textura
= Promedio

Elaborado por: autora

La caracteristica organoléptica mejor puntuada fue la del sabor, obteniendo un
promedio de 4,56; estableciendo asi que el sabor fue la caracteristica mas relevante optada por
el publico en general. Seguida por el color con un promedio de 4,54. Sin embargo, la menor
puntuada fue la textura con un promedio de 4,40 debido a que el verde estaba tieso y no habia
mantenido la forma tradicional, que es un circulo. No obstante, el chicharron, que fue donde se
aplico la criadilla de toro, habia alcanzado el punto crocante caracteristico del cerdo, atributo

resaltado por los participantes durante la prueba.
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Tabla 34

Andlisis de Varianza de un Factor: Muestra 203

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Apariencia 80 369 461 0,4681962
Olor 80 361 451 0,50617089
Color 80 362 4,53 0,55632911
Sabor 80 361 451 0,58212025
Textura 80 361 451 0,5568038

Gréfico 15
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Elaborado por: autora

No hubo mucha diferencia entre algunas caracteristicas organolépticas de la muestra
203 que fue la Guatita. Sin embargo, la mayor puntuada fue la apariencia con un promedio de
4,6. Resaltando asi, que fue el atributo que mas les gustd a los participantes de este plato. En
el caso del sabor, textura y color, obtuvieron un promedio de 4,5; debido a que, las papas
utilizadas fueron sometidas a mucho tiempo de coccidn, provocando que se deshicieran casi en

su totalidad.
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Tabla 35

Andlisis de Varianza de un Factor: Muestra 304

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Apariencia 80 331 4,14 0,8289557
Olor 80 346 4,33 0,62721519
Color 80 339 4,24 0,7403481
Sabor 80 345 4,31 0,77452532
Textura 80 349 4,36 0,7403481

Elaborado por: autora
Graéfico 16
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Elaborado por: autora

La muestra 304 es el Empanizado, la caracteristica que obtuvo mayor relevancia fue la
textura con un promedio de 4,36, seguido del olor, con un promedio de 4,14. Por lo que, se
puede resumir que, ambas caracteristicas fueron las mas relevantes segun el publico en general.
No obstante, la caracteristica con menor relevancia fue la apariencia, ya que obtuvo un
promedio de 4,14. Esto se debe a que no estaba bien adherido el empanizado a la criadilla, esto

se debe a la cantidad de agua que poseen.
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Tabla 36

Andlisis de Varianza de un Factor: Muestra 403

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Apariencia 80 339 4,24 0,86693038
Olor 80 362 4,53 0,40443038
Color 80 349 4,36 0,63908228
Sabor 80 362 4,53 0,5056962
Textura 80 354 4,43 0,62721519

Elaborado por: autora
Gréfico 17
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Elaborado por: autora

La muestra 403 es el encocado, la caracteristica con mayor aceptacion fue el sabor y el
olor, con un promedio de 4,53 en ambos casos. Por lo que, se concluye que las dos fueron las
mas relevante entre el resto, segun la aprobacion de los participantes. En el caso de la
caracteristica organoléptica con menor relevancia, cuyo puntaje es 4,24, corresponde a la
apariencia. Este resultado se debe a que, durante la prueba, no se apreciaba por completo las
criadillas como usualmente se presenta esta preparacion, por lo que, los participantes creian

gue no habia proteina.
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Tabla 37

Andlisis de Varianza de un Factor: Muestra 503

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Apariencia 80 365 4,56 0,52768987
Olor 80 360 4,50 0,32911392
Color 80 363 4,54 0,4289557
Sabor 80 372 4,65 0,28101266
Textura 80 376 4,70 0,31392405

Elaborado por: autora
Gréfico 18
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Elaborado por: autora

En la propuesta Ceviche, la caracteristica con mayor aceptabilidad fue la textura, con
un promedio de 4,70; seguido del sabor, con un promedio de 4,65. No obstante, el atributo olor
fue el menor puntuado, con un promedio de 4,50, debido a que, conservaba un olor a mariscoso,
pero este no se apreciaba una vez lo consumian debido a la acidez, por tal motivo, su sabor

tiene una buena ponderacion.
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Andlisis de Varianza de un Factor: Muestra 603

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Apariencia 80 356 4,45 0,70632911
Olor 80 348 4,35 0,55949367
Color 80 348 4,35 0,63544304
Sabor 80 363 4,54 0,47958861
Textura 80 369 4,61 0,49351266
Elaborado por: autora
Grafico 19
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Elaborado por: autora

La caracteristica organoléptica mejor puntuada de la muestra 603, que pertenece al

caldo de criadilla fue la textura, obteniendo un promedio de 4,6; estableciendo asi que dicho

atributo fue el mas relevante segun el pablico en general. Seguida por el sabor con un promedio

de 4,54. Sin embargo, la menor puntuada fue el color y el olor con un promedio de 4,35 para

ambos casos. Debido a que, los panelistas consideraron que le faltd agregar un poco mas de

achiote.
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Tabla 39

Andlisis de Varianza de un Factor: Muestra 703

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Apariencia 80 361 451 0,53148734
Olor 80 361 451 0,40490506
Color 80 356 4,45 0,40253165
Sabor 80 358 4,48 0,42974684
Textura 80 358 4,48 0,37911392

Elaborado por: autora
Gréfico 20
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Elaborado por: autora

Las caracteristicas que obtuvieron mayor relevancia fue la apariencia y el olor, con un
promedio de 4,51. Por lo que, se puede resumir que, ambas caracteristicas fueron las mas
relevantes segun el publico en general. Asimismo, el olor y la textura, con un promedio de 4,48
para ambos atributos. No obstante, la caracteristica con menor relevancia fue el color, ya que
obtuvo un promedio de 4,45. Esto se debe a que no poseia la costra caracteristica de las

proteinas cuando se someten a este método de coccion.
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Andlisis de Varianza de un Factor: Muestra 803

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Apariencia 80 343 4,29 0,91629747
Olor 80 357 4,46 0,4289557
Color 80 354 4,43 0,47531646
Sabor 80 340 4,25 0,82278481
Textura 80 363 454 0,45427215
Elaborado por: autora
Grafico 21
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Elaborado por: autora

Como se muestra en la Tabla 27, la caracteristica organoléptica mejor puntuada de la
muestra 008, que pertenece al salteado, fue la textura, obteniendo un promedio de 4,54;
estableciendo asi que dicho atributo fue el mas relevante optada por el pablico en general.
Seguida por el olor con un promedio de 4,46. Sin embargo, la menor puntuada fue la apariencia
con un promedio de 4,25. Debido a que, los panelistas consideraron que habia mayor
predominaba mas los vegetales verdes, que la criadillas y deméas acompafiantes. Sin embargo,

resaltaron que tenia un muy buen sabor el marinado.
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4.4  Propuesta
llustracion 6

Propuesta 1: Bolon

Elaborado por: autora

Es un platillo elaborado a base de platano verde frito, se procede a amasar el verde hasta
obtener una masa consistente y compacta, se acompafia de criadillas de toro crujientes que
aportan sabor al plato. Se suele servir como desayuno y se ha convertido en un plato tradicional
de la zona costefia, que comunmente se acompafia de bistec, estofados, salsas y su buena taza

de café pasado. (Ver Anexo F)
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llustraciéon 7

Propuesta 2: Guatita

Elaborado por: autora

Es un plato fuerte que se compone de algunos ingredientes que brindan energia,
proteinas, acidos graso y vitaminas E. Es un platillo que provoca diversas reacciones, existe la
posibilidad que guste al consumidor, como no. Se prepara con papa, mani y criadillas de toro,
las cuales se someten a coccion en agua hirviendo, donde se le adiciona la base de la comida

ecuatoriana: el refrito. (Ver Anexo G)
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llustracién 8

Propuesta 3: Empanizado

Elaborado por: autora

Esta técnica se emplea en las proteinas de todo tipo, el secreto del sabor esta en el
marinado. Se sumerge las criadillas en la mezcla de huevo, luego harina, se regresa al huevo y
al finalizar, se le afiade al pan rallado. Luego, se lo sumerge en aceite caliente que es el que se
encargara de darle la textura crujiente. Las criadillas poseen un olor y sabor mariscoso, por tal

motivo, es necesario marinarlas en una base acida. (Ver Anexo H)
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Gréfico 24
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llustracién 9

Propuesta 4: Encocado

Elaborado por: autora

El encocado es tipico de Esmeraldas, pero por la cantidad de migrantes
afrodescendientes, ha formado parte de la gastronomia guayaquilefia. Su preparacion es a base

de coco, refrito, chiyangua y las criadillas. (Ver Anexo )
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llustracién 10

Propuesta 5: Ceviche

Elaborado por: autora

Es un platillo de los obreros de Guayaquil, cargado de una mezcla de sabores &cidos,
representativo de la comida costefia. Las criadillas empleadas en esta preparacion son
sometidas a una coccion corta, donde se adiciona el citrico y los demas vegetales como la

cebolla paitefia, cilantro y chifle. (Ver Anexo J)
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llustracién 11

Propuesta 6: Caldo de criadillas

Elaborado por: autora

Esta sopa es muy sustanciosa debido a los ingredientes que lleva, como el mote,
garbanzo, yuca y mani, aportando asi proteinas, carbohidratos que brindan energia. En su

preparacion, se elaboré un fondo con criadillas para darle mas sabor. (Ver Anexo K)
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llustracién 12

Propuesta 7: Pinchos

Elaborado por: autora

Es un piqueo facil de preparar, se puede consumir en cualquier tiempo. Para ello, es
necesario marinar las criadillas con vinagre de jerez, ajo y especias. Se acompafian con
vegetales que se agregan a los palillos de bambd, junto a las criadillas, luego, se las somete a
coccidn a carbon. Se pueden acompafiar de un puré de camote y salsa de mora con fondo de

criadilla. (Ver Anexo L)



Gréfico 28

Diagrama de flujo de la muestra 703

[ Recepcion de materia prima ]
A 4

Seleccion de materia prima

v

Limpieza de materia prima

v

Mise en
place

.

Corte de
verduras

l

Armar el pincho

v

180°C — 15 min — Asar a_l c_arb()n_con
chimichurri

v

Ratificar sabores y servir
con el puré como base

v

FIN

Tipo diamante —

Elaborado por: autora

Corte de
criadillas

!

Marinar

—— Noche anterior

105



106
llustracién 13

Propuesta 8: Salteado

Elaborado por: autora

En esta preparacion se emplea una pequefia cantidad de grasa bien caliente, en donde
se adicionan las criadillas previamente marinadas. Pasado unos minutos, se les afiaden las

verduras y se revuelve hasta que se cocine por completo. (Ver Anexo M)
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5. Capitulo V: Conclusiones y recomendaciones

5.1 Conclusiones

Se concluye que las criadillas de toro son un ingrediente versatil que pueden aplicarse,
a través de diferentes métodos y técnicas de coccion, en la gastronomia guayaquilefa.
Pero, se debe crear el efecto sorpresa, ya sea por el acompariamiento de salsas con frutas
nativas o por la presentacion del plato. Es decir, dependerd también de qué tan
innovador es el plato.

En la fase experimental se tomO en cuenta como variables independientes la
temperatura, técnicas de coccién y tiempo; las cuales fueron modificadas por cada una
de las muestras presentes en las ocho propuestas. Es decir, en total se realizaron entre
tres y cuatro experimentaciones, sumando un total de 29 muestras. Las técnicas de
coccion aplicadas fueron: hervido, salteado, escalfado, asado, fritura profunda; cuyas
preparaciones corresponden a: boldn, guatita, ceviche, caldo de criadillas, salteado,
empanizado, encocado Yy pinchos.

Las muestras que tuvieron una valoracion mayor al 60% en mas de 3 atributos fueron:
Propuesta #2 con una apariencia del 71%, color 65%, sabor 54%, textura 63%. De la
misma manera, la propuesta #5, con una puntuacion de apariencia 68%, color 61%,
sabor 68%, textura 74%. Finalmente, la propuesta #3 con una apariencia del 60%, sabor
64%, textura del 71%.

Es decir, las propuestas conformadas por Guatita 70%, Ceviche 66%, Caldo de
criadillas 60%, respectivamente, fueron las que mayor aceptacion tienen por parte de

los panelistas no entrenados que formaron parte de la prueba hedonica.
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5.2 Recomendaciones

e Se recomienda, para futuros profesionales que deseen tener como eje de investigacion
a las criadillas de toro, continuar analizando su papel en la historia de la gastronomia
guayaquilefia, ya que, por sus beneficios y valor nutricional, pueden formar parte de
nuevas propuestas en esta area y otras aplicaciones. Por ello, es necesario entender los
reglamentos que giran en torno a uso de visceras y asi evitar la proliferacion de
bacterias.

e En cuanto a la fase de experimentacion, se recomienda preparar adecuadamente a las
criadillas, debido a que posee un nivel muy grande de olor y sabor mariscoso que puede
afectar en los atributos de las propuestas. Para ello, se recomienda marinar 24 horas de
anticipacion acompafiado de ingredientes acidos para que contrarreste dicho olor y
sabor. En el caso de someterlo a la fritura por inmersion, tener en cuenta que el proceso
es mas eficaz si se somete a la criadilla a una coccion previa de entre 5 y 10 minutos.

e Para la elaboracion de un analisis sensorial, es necesario mantener las preparaciones en
una temperatura adecuada, para que esto no afecte la evaluacion de los panelistas
durante esta etapa. Asimismo, en el caso de los bolones, servir inmediatamente cuando

se esté preparado.
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7. ANExXos

Anexo A

Entrevista a expertos

Lt FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE \»m
S i N\
Fi{l TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DE

Li zJ TORO” DIRIGIDO A EXPERTOS.

ENTREVISTA A MASTER SALAS MARIA FERNANDA.

Pregunta 1 ;Conoce o ha escuchado sobre las criadillas de toro?

Si la conozco y he probado.

Pregunta 2: ;Considera que los platos elaborados con este ingrediente aporten a la gastronomia de
Guayaquil? (YYa sea en el area cultural, turistica, etc.)

Los platos que recuerdo son criadillas, es decir, no son platos que se considerarian tipicos ecuatorianos.
Entonces me gustaria saber si es que esos platos o este producto puede sufrir cierta aceptacién en la
gastronomia ecuatoriana. Yo pienso que tal vez nosotros somos muy tradicionalistas con nuestro proceso de
alimentacion a veces somos muy puristas inclusive con algunas preparaciones, entonces digamos que
estamos seis personas discutiendo de un mismo plato un ceviche todos tenemos recetas diferentes. Yo le
hago con el tomate rallado por ahi le hace un licuado los camarones por alla solo con el agua de coccién y
asi podemos diferentes tipos de recetas. Y cada persona considera que su receta es la mejor, entonces es muy
dificil destruir ese criterio que tiene de que su receta es la que funciona y que es la tradicional que su abuelita
le ensefi6. Cuando viene un producto nuevo, puede ser puede ser que el rechazo, por ejemplo, coémo es que
th se te ocurra hacer un seco de criadillas. Entonces, tal vez este tradicionalismo no me permita abrir mis
horizontes y decir okey voy a probarlo.

Pero, a mi parecer, nuestra gastronomia necesita ser tradicional, necesita ser patrimonial, se necesita
identificar este tipo de desarrollo como un aporte importante a la cultura del pais, pero también necesita
cierta transformacion y entendiendo esta transformacién puede ser que este producto se pueda introducir
dentro de las elaboraciones.

Pregunta 3 ¢ Ha consumido y/o elaborado criadillas de toro anteriormente?

Las dos formas que he consumido y elaborados si, recuerdo que me toc6 hacer una limpieza criadillas para
hacer un embutido, recuerdo méas o menos como tenia que hacer proceso de limpieza. Tenia que sacarlo
como el tejido que los recubria, pero no lo hago frecuentemente. Pero si tengo identificadas las caracteristicas
que debe entender y mas o menos como se debe manipular. No me aprecié complicado, me parecié una
experiencia diferente. Cuando trabajamos con viseras pues yo puedo tener cierto rechazo, no creeria de un
cocinero, pero de un aprendiz posiblemente tenga el rechazo de que como se ve o como se siente al tacto,
pero a mi me parecio una experiencia sencilla y enriquecedora porque es parte de conocer como se procesa
un producto que es considerado una viscera, entonces me parece que fue una buena experiencia. En cuanto
a la textura, recuero que era muy untuosa, aterciopelada. También, me parece que esté sabor es muy umami
0 sea es gustoso, sabroso, que necesita posiblemente de algo, un complemento para aligerar. Pero me parece

gue tiene mucho sabor que va bastante bien y que una salsa pues puede potenciar el sabor de la preparacion.
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Me acuerdo mucho de que en una preparacion tenia vino de Jerez, también resaltaba un sabor de vinagre de
jerez, entonces era una acidez bastante agradable en comparacion a la textura, al sabor que tenia algo salada,
0 sea, le iba muy bien a la preparacion.

Pregunta 4. ;En qué presentacién fue elaborado el ingrediente?

He probado las criadillas en dos formas: escalfadas y en salsa de jerez que iba muy bien con la criadilla, la
textura y toda la experiencia.

Pregunta 5 ;Como cree usted que fue el proceso de elaboracidon de ese plato?

Entiendo que tienen, dentro de su composicion, una cantidad de grasa significativa y eso le un sabor umami,
que puede tener este sabor gustoso, y la salsa le ayudo a tener un sabor como agrio dulce.

Pregunta 6 ;Podria explicarnos un poco acerca de la textura y sabor del ingrediente en el plato que consumig?
La textura también que puede tener la criadilla y pues las cocciones a las que se puede someter. Ademas de
la combinacidn con los diferentes tipos de salsas que puede ser muy versatil dada las caracteristicas que le
mencioné.

Pregunta 7. ; Qué aspectos hay que tener en cuenta para escoger una criadilla de toro en éptimas condiciones?
Coloracién o sea como como debia verse, clara, sin hematomas, totalmente redondas, sin hendiduras, firme
al tacto o sea tampoco muy firme pero mas o menos como que me toco la punta de la nariz y asi deberia ser
la textura que debe tener.

Ademaés, debe estar refrigerada siempre, por la textura y composicion, dudo que pueda estar congelada. Tal
vez si, pero se mermarian algunas partes del producto, entonces yo la he encontrado refrigerada.

Me acuerdo de que cuando yo iniciaba, le hablo de hace algunos afios, habia el producto en el supermercado,
especificamente en el Supermaxi y ahora es muy complicado encontrar, pero recuerdo que estaba en una
parte, dentro de las visceras estaban las criadillas.

Pregunta 8. ;Qué aspectos son importantes para que la criadilla de toro tenga una coccion propicia?
Depende de la coccidn, pero recuerdo dos térmicas que estdn muy presentes. La primera era escalfada,
entonces si es que yo tengo que hacerla escalfada pues debo considerar la temperatura del agua. Elegi la
guarnicién aromatica adecuada para que aromatice este caldo, también evitar que llegue a punto de
ebullicién. Mantener la temperatura a medio término.

Hay también una coccién combinada que despueés del escalfado tenia un pequefio sellado, lo que haciamos
era como unos pequefios medallones y después la selldbamos a una alta temperatura, solamente por un lado
y se hacia esa caramelizacién que se esperaba, ese doradito.

Para el embutido este que era todo procesado y ahi el embutido era escalfado y ahumado.

Pregunta 9. ;Considera que las criadillas de toro tienen potencial para aplicarlas en otros platos? Si es asi,
¢podria mencionar qué platos son propicios?

Posiblemente si puede tener potencial para aplicarla en otro plato. Me parece que podriamos considerar
platos como le hablaba con salsas diversas, si es que tenemos salsas frutales, podemos utilizar nuestras frutas
gue son exaticas, como las uvillas, mortifios, arazame(?), por la consistencia que tiene y la acidez, le van
bastante bien combinadas con licores aguardientes funcionaria bien.

Si queremos llevarlas como a preparaciones tradicionales a mi se me ocurren preparaciones que tengan
lengua o sea puedo quitar la lengua y poner criadillas. Agregar mani, guisados. Criadillas, salsa de mani,

papitas.
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Pregunta 10, ;Por qué cree usted que no hay muchas personas que consuman platos con este ingrediente?
Creo que primero no lo sabe manejar y después puede generar cierta repulsion y es raro porque es como un
tabu o sea porque no quiero comer criadillas, pero si me como uno de los estdmagos de la vaca o el corazon,
rifidn. Ese lado puede ser que me escandalizo porque voy a comer criadillas pienso que por ahi va, si es que
las prueban la redaccion va a ser otra y es mas, nosotros estamos bastante acostumbrados a comer visceras.
Es de nuestro proceso de mestizaje, nos dejaban las visceras y aprendimos hacer maravillas.

Pregunta 11. ;De qué manera se puede aumentar el nimero de consumidores de este ingrediente?
Posiblemente ahora que esta muy de moda, puedo exaltar las propiedades nutricionales, también puedo
propiciar el consumo sostenible del producto. Nosotros al cerdo lo vemos de otra manera super diferente,
nosotros comemos del cerdo absolutamente todo, entonces pienso que de una res también podriamos hacer
esto

Hay una sopa que nosotros, es como el caldo del 31 que a veces le ponen criadillas que le suelen decir el
caldo de borradores porque es de pulmones, higados, rifiones y cuando el higado se cocina parece un borrador
entonces por eso le dicen de borrador. Es un caldo stper sustancioso y tiene todas las propiedades y ahi se
les agregan criadillas.

Hay otra que es la chanfaina que es una mezcla de visceras, puede ser de cerdo puede ser de res, como un
cocido y tiene unas papitas se come con arroz.

Yo lo que le sugeriria es buscar dénde o como en qué preparaciones tradicionales se ponen criadilla o se
ponian criadilla, entonces después de ir desde lo que usualmente decia se puede pensar en modificar, entonces
usted podria ser como una recopilacion de esas preparaciones. Se dejaron de utilizar porque posiblemente
las preparaciones tenian menos tiempo de vida Util o son platos que no son de consumo diario si no son de
consumo festivo o en zonas especificas, entonces revisar dénde se come, el estado de consumo sea si es que
es diario posiblemente festivo y después de hacerle cémo come un estudio de cuéles platos ya tenian ahora
como le podemos modificar, entonces ahi podemos entender un poco como podemos hacer este proceso de
reinsercion de estas criadillas, donde se comen, cual es el publico qué consume estos platos y como puedo
modificados.

Pregunta 12. ;/Cree usted que una propuesta culinaria con este ingrediente, en el que se aborde nuevas
presentaciones, incida en el aumento de consumo de este ingrediente?

Me parece que usted deberia considerar los platos que ya se han elaborados con este ingrediente y
modificarlo, puedo insertar en un tipo de preparaciones similares. Ya empezamos con sopas, y ceviches hay

buscar sopas si es que tenemos guisos buscar guisos y posiblemente no sea el choque muy abismal.
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ex s FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE

|
R ) \\w |
{f] TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DE TORO”
L J DIRIGIDO A EXPERTOS.

ENTREVISTA A MASTER EFREN ALFREDO SILVA GOMEZ.

Pregunta 1. ¢Conoce o ha escuchado sobre las criadillas de toro?

Si he escuchado, aqui en Ecuador no, pero sé que, en Europa, en Espafia utilizan.

Pregunta 2. ;Considera que los platos elaborados con este ingrediente aporten a la gastronomia de
Guayaquil? (Ya sea en el area cultural, turistica, etc.)

O sea, si es que hay algin antecedente histérico que se utilice también aqui en Guayaquil o que se haya
utilizado aqui en Guayaquil y que ustedes puedan proponer platos que tengan esa historia tal vez o esa
tradicidn dentro puede ser también que se utilicen aqui en la ciudad.

Pregunta 3. ¢Ha consumido y/o elaborado criadillas de toro anteriormente?

No, yo no he utilizado, solamente he escuchado, pero no, las criadillas no. Pero el tronquito si, en clase
hemos utilizado alguna vez, pero las criadillas si.

Pregunta 7. ;En qué presentacién fue elaborado el ingrediente?

Bueno, lo de siempre, la cadena de frio, deben ustedes también considerar que el alimento tal vez necesite
algln proceso de maduracion, pero ustedes ya deberian averiguar o saber si pasa por este proceso. Y después
de eso la cadena de frio, recuerde que los alimentos que son potencialmente peligrosos deben estar a menos
4 grados Celsius de temperatura, en refrigeracion. Y después de eso también considerar las cualidades
organolépticas del alimento, como el color, etc. Por eso es importante saber hacer un seguimiento, para que
vean todas estas caracteristicas y que estén en las dptimas condiciones.

Pregunta 8 ;Como cree usted que fue el proceso de elaboracidon de ese plato?

Habria que revisar, digamos las abuelitas o cualquier persona que haya utilizado. Lo que sé es que en Espafia
le hacian a la parrilla, por eso es necesario antes, realizar unas pruebas para ver cudl es la mejor coccion.
Pero como dije, segun el antecedente, en Espafia lo utilizan a la parrilla, al instante. Ya ahi depende también
de cdmo se organicen para poder desarrollar.

Necesitan tal vez hervir, otro tal vez freir, para asi ver cual es la textura o el sabor mas llamativo.

Pregunta 9. ¢Podria explicarnos un poco acerca de la textura y sabor del ingrediente en el plato que
consumio?

Como digo por los antecedentes en Europa que se utiliza a la parrilla, yo creo también, segln lo que me
imagino debe ser algo, tal vez, gelatinoso. No sé, la textura habria que ver o tal vez algo como textura de
calamar tal vez se me viene a la mente. Puede ser una especie de ceviche, tal vez, se me viene a la mente.
Quiza una sopa o a la parrilla puede ser. Hay que ver cdmo resulta el sabor y la textura, si es crujiente o
blando.

Pregunta 10. ¢Por qué cree usted que no hay muchas personas que consumen platos con este ingrediente?
No conocen o tal vez no existe oferta culinaria. No se ve, por ejemplo, en los establecimientos de almuerzo.
Al menos yo no he visto que ofrezcan este tipo de producto.

Pregunta 11 ;De qué manera se puede aumentar el nimero de consumidores de este ingrediente?

Como todo, ustedes ya saben que es lo principal es que exista un buen equilibrio entre los sabores. Bueno,

primero la inocuidad, que esté preparado de manera higiénica entonces, va a tener para tener un buen
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potencial o buena acogida. Después de eso, que haya un buen equilibrio en los sabores, en las texturas y por
supuesto que sea muy estético, o sea, que se vea bien, que esté bien presentado. El precio que sea competitivo.
Creo que esos son los factores que considerarse, para que tenga una buena acogida.

Pregunta 12 ;Cree usted que una propuesta culinaria con este ingrediente, en el que se aborde nuevas
presentaciones, incida en el aumento de consumo de este ingrediente?

Si, claro, como mencioné, depende mucho la innovacién que ustedes hagan. Entonces, como dije, si es que
se equilibren los sabores, las presentaciones, que sea llamativo. Pero también que el costo no se dispare.
Comentario adicional

Como siempre estamos recordando es que hay que tener claro lo que se quiere hacer, para luego disefiar la
investigacion. Como en este caso, ustedes dicen que van a analizar las propiedades del producto. Tanto
sensoriales, es decir, qué aroma y textura tiene. Segun eso ya podrian disefiar los experimentos, igual ustedes
ya saben que pueden definir si es que es experimento puro o si es una investigacion cuasi experimental o

preexperimental

AT FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE

\WH
L% TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DE TORO” )
L ZJ DIRIGIDO A EXPERTOS.

ENTREVISTA A CHEF ANDRES MAURICIO SERRANO CASTRO

Pregunta 1 ;Conoce o ha escuchado sobre las criadillas de toro?

Si, conozco de las criadillas de toro

Pregunta 2: ;Considera que los platos elaborados con este ingrediente aporten a la gastronomia de
Guayaquil? (Ya sea en el area cultural, turistica, etc.)

Considero que va a aportar en la parte turistica, porque va a hacer un punto de referencia

para cada persona que no vive en Guayaquil y por curiosidad van a venir a probar, en el ambito cultural
considero que seria en algunos afios, pero si realizamos transmision de conocimientos dando a conocer un
producto bien elaborado se puede adaptar a la cultural el consumo de criadillas de toro sera un proceso un
poco largo, pero como experiencia no esta demas intentarlo

Pregunta 3 ¢ Ha consumido y/o elaborado criadillas de toro anteriormente?

En Espafia se come todo lo del toro, no lo he preparado criadillas de toro, pero he realizados platos con
viseras de otros animales, Conozco de esta proteina, pero considero que se podria implementar en mis libros
de rectas considerando tu investigacion e innovacién que se logre obtener un excelente producto terminado,
Pregunta 4. ;En qué presentacion fue elaborado el ingrediente?

Lo he consumido en dos formas: Apanado, ceviches

Pregunta 5 ;Como cree usted que fue el proceso de elaboracion de ese plato?

El primer plato fue elaborado en fritura empanizado con harina, huevo, pan, y el segundo fue marinado con
jugo de limén, y considero que los dos procesos son adecuados para la elaboracién de estos dos platillos
siempre y cuando se estime el proceso de coccion por la textura del producto.

Pregunta 6 ¢Podria explicarnos un poco acerca de la textura y sabor del ingrediente en el plato que consumié?

En el apanado su textura estaba suave internamente, pero su parte exterior era crocante.
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En el ceviche, tenia una textura suave

Pregunta 7. ; Qué aspectos hay que tener en cuenta para escoger una criadilla de toro en 6ptimas condiciones?
Como conocedor de toro y gastrénomo sé que al momento de elegir una materia prima se debe considerara
algunos aspectos quimicos y los métodos coccion o técnicas que se emplean van a influir en la obtencion de
la proteina como: que el animal no esté estresado La crianza del animal, EL origen, transportacion,
faenamiento, conservacion del animal y que cumpla con todas las normas vigentes y asi escoger un producto
en éptimas condiciones como: tener un color agradable a la vista, sin hematomas, la textura, olor, las venas
perfectas. consistencia al tacto, y la frescura que nos daran seleccién del producto final de buena calidad.
Preguntas 8 ;Qué aspectos son importantes para que la criadilla de toro tenga una coccién propicia?

La manipulacién, conservacion, las técnicas de coccidn que se emplean

Pregunta 9 ;Considera que las criadillas de toro tienen potencial para aplicarlas en otros platos? Si es asi,
¢podria mencionar qué platos son propicios?

He cocinado las visceras de pescados grande y considero que si se trabaja bien en la experimentacion del
producto y se implementa técnicas propicias se puede sacar un excelente plato. Imaginemos hacer un bolén
de verde con chicharon de criadillas toro, deshidratarlo y caramelizarlo, deshidratarlo y freirlo para hacerlo
crocante y asi realzar el valor del producto.

Usar técnicas de coccidn. Cocinarlo al vacio a bajas temperaturas, ahumado envejecido para hacer un salami
italiano de criadillas de toro envejecido cocinado bajo sal

Preguntas 10 ;Por qué cree usted que no hay muchas personas que consuman platos con este ingrediente?
Seria por falta de comunicacion de target mas elevado. hace que este producto no llegue a diferentes clases
sociales més altas por este motivo no se llega conocer en el Ecuador hay algunos campesinos. Mecénicos,
pescaderos, carniceros que lo consume en ceviches

sopas, asadas, pero con dedicacién. Amor. pasion saldrian unos platillos excelentes de criadillas de toro
Preguntas 11 ;De qué manera se puede aumentar el nimero de consumidores de este ingrediente?

Con el pasar del tiempo va a hacer un proceso muy largo. Que seria de 30 a 50 afios, comunicando siempre
y buscar profesionales que quieran preparar este producto que le den un valor agregado al platillo, pero serd
un boom por tres o cuatros meses, pero al paso de tiempo si no se da un valor agregado puede originar
complicaciones si no se comunica bien y se elabore un buen producto se puede perder el concepto que se
quiere dar

Te recomienda que trabajes con personas expertas que te ayuden hacer un platillo y una buena campafa de
comunican y entrar en los gustos de las personas, es mas dificil, pero si lo preparas bien

En Espafia es normal el consumo de criadillas de toro el 90% consume criadillas de toro, el hecho esté4 en
saber comunicar y entrar al mercado en 5 afios va a hacer desfavorable, estd en nosotros en hacer que las
cosas cambien utilizando nuevas técnicas de coccion y entrar en el gusto d la personas

En Italia Hay una Ley que no permite que el animal sea explotado, si son animales de jaulas se debe notificar,
y esto esta originando que se crian animales de granja o corral aceptables, humanas, ecolégicos, ante una
sociedad internacional que implica en el cambio climaticos y la explotacion del animal, dafian al ecosistema
entera tiene que darle comer a estas gallinas hay que explotar los campos tiene que usar muchas aguas eso

es algo absurdo, pero si se usa métodos y técnicas de cocinar se carnes esto puede ser una ayuda un producto

que ya no se explote la carne darle respiro a la carne dando una materia y asi dar un respiro a la naturaleza.
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Pregunta 12. ;Cree usted que una propuesta culinaria con este ingrediente, en el que se aborde nuevas
presentaciones, incida en el aumento de consumo de este ingrediente?
Si lo considero, que una propuesta culinaria se utilicen las criadillas de toro como ingrediente.

SATH FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE

. NHI
[%] TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DE TORO” )
L /AJ DIRIGIDO A EXPERTOS.

ENTREVISTA A ING DAVID QUEZADA TOBAR

Pregunta 1 ;Conoce o ha escuchado sobre las criadillas de toro?

Si claro, he escuchado.

Pregunta 2 ;Considera que los platos elaborados con este ingrediente aporten a la gastronomia de Guayaquil?
(YYasea en el area cultural, turistica, etc.

Bueno, hay un famosisimo ceviche de criadillas de toro que, si se produce y se vende en Guayaquil, en
lugares tradicionales, lugares donde hay personas que llevan bastante tiempo haciendo y consumiendo.
Pregunta 3 ¢Ha consumido y/o elaborado criadillas de toro anteriormente?

No, no la he consumido. Pero si he visto como han procesado las criadillas.

Pregunta 4 ¢En qué presentacidon fue elaborado el ingrediente?

Le comento el tema de los ceviches de criadillas de toro.

Pregunta 5 ;Como cree usted que fue el proceso de elaboracidon de ese plato?

Claro, si. Yo si considero, porque como lo digo, ya hay muy poquitos lugares en donde se hace, pero que
llevan bastantes décadas haciéndolo, aprovechando, optimizando y no desperdiciando ese es ingrediente, que
tal vez no es muy comun y apetecido, pero lo optimizan. Y bueno, es una preparacion que ya lleva su
temporalidad en una ciudad de Guayaquil.

Pregunta 6 ¢Podria explicarnos un poco acerca de la textura y sabor del ingrediente en el plato que
consumio?

Bueno, como todo ingrediente, pues la frescura, su conservacion y su sanidad.

Pregunta 7 ;Qué aspectos hay que tener en cuenta para escoger una criadilla de toro en 6ptimas condiciones?
Bueno... que podria ser pues. La limpieza, he visto que se eles limpian muy bien, desaguan bien. He visto
el tiempo propicio de coccidn, para que no se eche a perder y esté bien optimizado el producto y en su textura.
Pregunta 8 ; Qué aspectos son importantes para que la criadilla de toro tenga una coccidn propicia?

Claro puede aplicarse a otros platos, por ejemplo, a mi se me ocurren hacer estofados, por ejemplo, en
estofados. Me imagino que quedaria también bien en menestras, una especie de guata, como es culinaria
guayaquilefia. Entonces estaba yo pensando estos platos, por ejemplo, en una guata con salsa de mani, pues
también quedaria bien. También estaba pensando en tipos como una lengua en salsa. También quedaria bien
asadas. Puede ser también el tema de marinadas y luego asarlas en tipos pinchos también porque en
Guayaquil les encanta bastante el tema de las carnes asadas.

Pregunta 9 ;Considera que las criadillas de toro tienen potencial para aplicarlas en otros platos? Si es asi,

¢podria mencionar qué platos son propicios?
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A ver, primero porque forma parte de un ingrediente tipo despojo. Entonces no hay mucho la cultura del
consumo de despojos, por decirle los sesos, casi nadie ha comido sesos. Entonces el mismo drama por el
tema del despojo que son las criadillas, como que no es muy apetitoso, ni bien visto. Por lo general, siempre
fue relegado pues a las clases econémicas bajas. Ya pues alli se fue optimizando el recurso de como lo
aplican, cdmo lo consume, como lo hacen agradable al gusto. Yo considero que por eso no existe mucha
demanda y ni es muy popular.

Pregunta 10. ;Por qué cree usted que no hay muchas personas que consumen platos con este ingrediente?
Tal vez con las propuestas que usted esté realizando. Si ha sido una propuesta en donde las propiedades
organolépticas han sido muy favorables, que la preparacion sea muy sabrosa, la textura, los aromas, todo
espectacular. Si las preparaciones que usted genere y tenga una aceptacion alta entre la poblacidon, ahi
tenemos una aplicacion culinaria efectiva.

Pregunta 11 ;De qué manera se puede aumentar el nimero de consumidores de este ingrediente?

Claro, por eso le digo. Si usted genera o elabora, digamos, 7 platos con las criadillas, la gente si consumiria.
Asi como pasa con los anticuchos, que son pinchos de corazén de res, antes era considerado para personas
pobres, pero, en la actualidad, hasta se lo sirven en lugares mas finos.

Pregunta 12. ;/Cree usted que una propuesta culinaria con este ingrediente, en el que se aborde nuevas
presentaciones, incida en el aumento de consumo de este ingrediente?

Buscaria otros sabores que acompafien, que hagan del platillo muy agradable y asi, la gente no sienta rechazo
y lo empiece a consumir. Considerar ingredientes que, a las criadillas le hagan un buen acompafiamiento,
realcen el sabor, quiza un marinado.

Hay que tener en cuenta la temperatura y conservacion del producto. Debe ser fresco, aplicar las BPM, evitar
la contaminacidn cruzada y conservarlo caliente.
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Anexo B

Entrevista a cocineros

b
FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE \\»
|%I TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DE
TORO” DIRIGIDO A COCINEROS.

El objetivo de esta entrevista es obtener datos relevantes sobre el grado de conocimiento que poseen las

personas que elaboran platos elaborados con las criadillas del toro, ya sea en mercados, huecas, agachaditos,
sus hogares etc., debido a que, al ser un producto poco utilizado en la gastronomia guayaquilefia, no existe
una documentacion necesaria y exhaustiva.

Consentimiento Informado: Sus datos estan siendo protegidos y solo seran usados para fines investigativos,
por lo que se informa a los participantes que es estrictamente voluntaria y los datos obtenidos son

confidenciales.

PICANTERIA EL CAMPEON

Nombre: Gustavo Morales

Edad: 47

Sector: EI campeén

Fecha de elaboracion: 17/07/2021

¢ Cuéntos afios lleva usted preparando platos con las criadillas de toro?

El negocio era de mi padre, el fallecid el 12 de noviembre del 2020, por cosa de la vida herede el negocio
hace 8 meses con las respectivas recetas de aquellas épocas, antes estdbamos ubicado en plena bahia, Manabi
Chimborazo.

¢ Qué platos elabora con este ingrediente?

Encebollado de criadillas de toro y sopas de tronquito.

¢Las criadillas de toro tienen un tipo de preparacién especial antes de utilizarla en un plato?

La sopa de tronquitos lleva algunos granos. Motes, garbanzo, haba pafial, los testiculos de toro lo uso para
el encebollado.

¢ Qué técnicas aplica para la elaboracion de esos platos?

Curtido y cocinadas.

¢ Qué platos son los que mas consumen los comensales? (Hacer esta pregunta solo si hay

Més de un plato con criadilla en su mend).

Sopa de criadillas, tronquito, encebollado de criadillas.

¢ Como y/o de quién aprendi6 a elaborar estos platos?

Este producto lo prepara mi padre hace 50 afios y en la actualidad heredé esta receta porque mi padre fallecio
y quise continuar con la tradicion.

¢Existe una diferencia entre la elaboracién que le ensefiaron y la que realiza? Si es asi, ¢podria mencionar

cual es?
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He seguido con la tradicion de la receta de mi padre porque ain se consume, es popularidad en los barrios
de guayaquil.

¢Paodria explicar brevemente el proceso de elaboracién de su plato méas popular, desde la obtencion de las
criadillas?

Yo compro los testiculos y el folio del toro, los limpio, agua con Limdn y sal, retiros las pieles que lo
recubren, para preparar el encebollado llevo el mismo ingrediente que el tradicional, solo que lo remplazo
con las criadillas de toro.

¢Por qué cree usted que los platos elaborados con las criadillas de toro no son tan populares en la ciudad?
Lo consideran afrodisiaco.

¢De qué manera considera usted que se podria popularizar estos platos?

Depende de la expectativa de duefio del lugar a que publico quiere llegar. Pero considero que es un excelente
producto.

¢ Cree usted que las criadillas de toro tienen potencial para elaborar nuevos platos? ;En qué platos, segin su
experiencia?

Por supuesto, hay platos guayaquilefios que llevan otras materias primas, se podria remplazar con esta
materia prima. Tipico podria hacer Bol6n de verde, y arroz con menestras y asadas.

¢ Qué précticas lleva usted para minimizar la proliferacién bacteriana en este plato?

Lo lavo con abundante agua, Limon y sal, lo cocino y lo reservo, es como mi padre lo hacia

¢ Qué caracteristica debe tener este plato para considerarse como el mejor? (Sabor, textura, coccion, etc.)
Encebollado lo preparo como el tradicional, pero considero que no deber estar seco, cauchoso y cortes
perfetos y con buenos acompafiantes como chifles, aguacates, salas

¢ Qué tan rentable es vender estos platos?

Es muy rentable, Mi padre se hizo una fortuna con este producto lo preparo 50 afios y yo tengo 8 meses
preparandolo.

¢ Cudl es el precio referencial en el que vende estos platos?

Lo vendo a cuatros dolares.

¢ Es de facil accesibilidad conseguir la materia prima para elaborar estos platos?

Claro que si, hay un chico que este delegado para comprarlo.

T FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE

P , W
TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DEL \
l l TORO” DIRIGIDO A COCINEROS. 5 %

Universidad de Guayaquil

El objetivo de esta entrevista es obtener datos relevantes sobre el grado de conocimiento que poseen las
personas que elaboran platos elaborados con las criadillas del toro, ya sea en mercados, huecas, agachaditos,
sus hogares etc., debido a que, al ser un producto poco utilizado en la gastronomia guayaquilefia, no existe
una documentacion necesaria y exhaustiva.

Consentimiento Informado: Sus datos estan siendo protegidos y solo seran usados para fines investigativos,
por lo que se informa a los participantes que es estrictamente voluntaria y los datos obtenidos son

confidenciales.
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PREGUNTAS A MERCY CORDERO

Edad: 58

Sector: Barrio Cuba

Fecha de elaboracion: 17/07/2021

¢ Cuéntos afios lleva usted preparando platos con las criadillas de toro?

Tengo 20 afios preparando este plato, antes lo hacia las puertas del camal, ahora lo hago en mi domicilio que
se encuentra ubicada diagonal al camal.

¢Qué platos elabora con este ingrediente?

Ceviche y sopa de criadillas con tronquito.

¢Las criadillas de toro tienen un tipo de preparacién especial antes de utilizarla en un plato?

Lo preparo de la siguiente forma, lavo con abundante agua, sal, limén, cocino las criadillas por unos 8
minutos a fuego lento, con yuca, y una salsa de aguacate, y se acompafia con arroz, pan, chifles, o al gusto
del cliente.

¢ Qué técnicas aplica para la elaboracion de esos platos?

Coccion, marinar las criadillas en jugo de limon.

¢Qué platos son los que mas consumen los comensales? (Hacer esta pregunta solo si haymésde un plato
con criadilla en su menu).

Ceviche de criadillas y sopa de tronquito.

¢Como y/o de quién aprendi6 a elaborar estos platos?

En el camal despojaban este producto y era muy cotizado y comencé a realizar diversas experimentaciones,
hasta que atiné con los platos mas cotizados.

¢Existe una diferencia entre la elaboracion que le ensefiaron y la que realiza? Si es asi, ¢podria
mencionar cuél es?

Sigo realizando las mismas preparaciones, no la he cambiado porque mis comensales estan ensefiados a
consumirlos.

¢Podria explicar brevemente el proceso de elaboracién de su plato mas popular, desde laobtencién de las
criadillas?

Los limpios muy bien, los enjuago con abundante agua, los cocino con especies aromaticas y lo corto en
cuadros pequefios, lo coloco en un bol y le incorporo jugo de limoén y le dejo marinar por unos 15 minutos.
¢Por qué cree usted que los platos elaborados con las criadillas de toro no son tan popularesen la ciudad?
Aqui en el barrio cuba son muy populares.

¢De qué manera considera usted que se podria popularizar estos platos?

Asados, frituras, cocinados.

¢Cree usted que las criadillas de toro tienen potencial para elaborar nuevos platos? ¢En quéplatos, segun su
experiencia?

En apanado, asados pinchos, bolones de verde.

Considero que se puede implementar todas las técnicas de coccion, pero tiene que saber utilizarlas ya que
las criadillas de toro son de una coccidn corta.

¢Qué practicas lleva usted para minimizar la proliferacion bacteriana en este plato?

Los limpios y enjuago con abundante agua.
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Sl FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE

{

B ) )
TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DEL \

L ‘J TORO” DIRIGIDO A COCINEROS. 5 %

Universidad de Guayaquil

El objetivo de esta entrevista es obtener datos relevantes sobre el grado de conocimiento que poseen las
personas que elaboran platos elaborados con las criadillas del toro, ya sea en mercados, huecas, agachaditos,
sus hogares etc., debido a que, al ser un producto poco utilizado en la gastronomia guayaquilefia, no existe
una documentacion necesaria y exhaustiva.

Consentimiento Informado: Sus datos estan siendo protegidos y solo seran usados para fines investigativos,
por lo que se informa a los participantes que es estrictamente voluntaria y los datos obtenidos son

confidenciales.

PREGUNTAS A JOFFRE MALDONADO

Fecha: 19/07/2021

Sexo: Masculino

Edad: 47

Sector de residencia: Sector norte

¢ Cuéntos afios lleva usted preparando platos con las criadillas de toro?

Yo lo hice a mis inicios en el lugar que trabajaba me ensefiaron, en la actualidad ya no lo preparo, pero si
conozco de las criadillas de toro.

¢ Qué platos elabora con este ingrediente?

Azadas y ceviches.

¢Las criadillas de toro tienen un tipo de preparacién especial antes de utilizarla en un plato

En lo personal las maridabas en vinagre de jerez

;Qué técnicas aplica para la elaboracion de €s0s platos?
Las técnicas culinarias que utilizaba era que se somete a las criadillas de toro a un maridaje para prepararlos
y dejarlos listos para su consumo. y después la asaba a la plancha.

¢ Qué platos son los que mas consumen los comensales? (Hacer esta pregunta solo si hay mas de un plato
con criadilla en su menu).

Sé que mas consumen en ceviches y sopas.

¢Como y/o de quién aprendio a elaborar estos platos?

En mi trabajo me ensefiaron y de ahi aprendi otras formas de coccion y técnicas de conservacion para obtener
un platillo con excelentes sabor y aspecto.

¢Existe una diferencia entre la elaboracién que le ensefiaron y la que realiza? Sies asi, ¢;Podria mencionar
cudl es?

Ahora que soy un profesional usos otras técnicas para el consumo personal como embutidos y apanados.
¢Podria explicar brevemente el proceso de elaboracion de su plato mas popular, desde la obtencidn de las

criadillas?
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Coloco las criadillas limpias sin piel, las pongo a maridar en vino, vinagres, por unos minutos las coloco en
la plancha cuidando su punto de coccion correcto, porque si someto esa materia prima a altas temperatura la
puedo dafiar y darle una textura muy dura.

¢Por qué cree usted que los platos elaborados con las criadillas de toro no son tan populares en la ciudad?
Hay sectores y locales que es tradicidn la venta de este plato.

¢De qué manera considera usted que se podria popularizar estos platos?

Difundir de una forma correcta y socializada en los sectores mas populares, considero que es un producto
que se consumen de gran manera.

¢Cree usted que las criadillas de toro tienen potencial para elaborar nuevos platos? ;En qué platos, segun su
experiencia?

En algunos supermercados los venden en empacados al vacio, entonces considero que ya estan considerados
como materia prima.

¢ Qué précticas lleva usted para minimizar la proliferacién bacteriana en este plato?

Las lavas con agua, los limpios con sal. Y las dejo en refrigeracion con vinagre.

¢ Qué caracteristica debe tener este plato para considerarse como el mejor? (Sabor, textura, coccion, etc.)
Cuando uno ya conoce el producto y tiene experiencias sabe trabajar el producto sabe las caracteristicas
adecuadas que debe tener, pero considero que un plato debe tener un excelente aspecto que sea agradable a
la vista, textura, olor, coccion

¢ Qué tan rentable es vender estos platos?

Los platos preparados con viseras son muy rentables, conozco de locales que se han dedicados por casi unos
50 afios preparando platos con las visceras de los animales.

¢ Cudl es el precio referencial en el que vende estos platos?

Los he comprados a $ 3 dolares dos criadillas de toro, sugiero que ya preparadas cuestan aproximadamente
un valor a $ 4 dolares

¢ Es de facil accesibilidad conseguir la materia prima para elaborar estos platos?

Muy facil el camal de Guayaquil expende estos productos.

T Sl FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE
* ]'? *

b
TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DEL \\»
g l TORO” DIRIGIDO A COCINEROS. 5 %

El objetivo de esta entrevista es obtener datos relevantes sobre el grado de conocimiento que poseen las
personas que elaboran platos elaborados con las criadillas del toro, ya sea en mercados, huecas, agachaditos,
sus hogares etc., debido a que, al ser un producto poco utilizado en la gastronomia guayaquilefia, no existe
una documentacion necesaria y exhaustiva.

Consentimiento Informado: Sus datos estan siendo protegidos y solo seran usados para fines investigativos,
por lo que se informa a los participantes que es estrictamente voluntariay los datos obtenidos son

confidenciales.

PREGUNTAS A VICTORIA GARCIA CATILLOS

Fecha de elaboracién: 20/07/2021
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Lugar de residencia: Quito

¢ Cuéntos afios lleva usted preparando platos con las criadillas de toro?

En este local se ha venido preparando hace 50 afios

¢ Qué platos elabora con este ingrediente?

Emborregadas, Copa de huevo rebosada, Seco de chivo, seco de ubre y lengua, caldo de gallina con las
hueveras, Criadillas de toro acompafiados con aji y salsa de aji,

¢Las criadillas de toro tienen un tipo de preparacion especial antes de utilizarla en un plato?

Se las cocinas en una olla con tres litros de agua por 45 minutos, se coloca leche cortada en un recipiente,
harina, ciencia de vainilla y se los coloca en una paila de aceite hirviendo hasta que se dore por completos,
este platillo se llama emborregados.

¢ Qué técnicas aplica para la elaboracion de esos platos?

Cocinados, fritura.

¢Qué platos son los que més consumen los comensales? (Hacer esta pregunta solo si hay més de un plato
con criadilla en su menu).

Aqui me piden més los emborregados, seco de criadillas, copa de huevo.

¢Cbémo y/o de quién aprendio a elaborar estos platos?

De mi Padres ellos desde pequefios no llevaban al local y nosotros veiamos como preparaba los platillos y a
menudo que paso el tiempo aprendimos diversas técnicas de coccion,

¢Existe una diferencia entre la elaboracion que le ensefiaron y la que realiza? Si es asi,

¢se Podria mencionar cuél es?

Nuestro objetivo ha sido rescatar los sabores tradicionales de estos platillos, es por esta razén que se han
mantenidos la misma receta.

¢Podria explicar brevemente el proceso de elaboracion de su plato mas popular, desde la obtencion de las
criadillas?

Emborregadas, Copa de huevo rebosada, Seco de chivo, seco de ubre y lengua, caldo de gallina con las
hueveras, Criadillas de toro acompafiados con aji y salsa de aji,

¢Por qué cree usted que los platos elaborados con las criadillas de toro no son tan populares en la ciudad?
Aqui en la ciudad de Quito son muy apetecidos, buscan lugares como el mio para degustar estos ricos platillos
¢De qué manera considera usted que se podria popularizar estos platos?

Si se pueden popularizar todo depende de las preparaciones que se realicen.

¢ Cree usted que las criadillas de toro tienen potencial para elaborar nuevos platos? ¢En qué platos, segin su
experiencia?

Si por supuesto nuestros padres nos educaron con este negocio y todo lo que tenemos es gracias a este
restaurante y trabajo en equipo

¢Qué practicas lleva usted para minimizar la proliferacion bacteriana en este plato?

Un buen lavado, y cuidar la temperatura, recuerda que es una proteina animal y necesitas temperaturas
adecuadas para el éptimo uso de su proteina.

¢ Qué caracteristica debe tener este plato para considerarse como el mejor? (Sabor, textura, coccion, etc.)




130

En mi local nos enfocamos en el sabor, textura, olor, su aspecto es agradable al consumidor, ellos comen con
una seguridad porque ya conocen la formas y normas que se realizan antes, durante, y al finalizar los platillos.
Cumplimos con toda la documentacion necesaria para que nuestros productos estén en excelente estado.

¢ Qué tan rentable es vender estos platos?

Son muy rentables en mi local se vende platillos de$ 3.50 délares.

¢ Cudl es el precio referencial en el que vende estos platos?

En nuestro restaurante hay diversos precios segun el menu que elija el cliente, pero hay desde $3.50 hasta $
5 dolares.

¢ Es de facil accesibilidad conseguir la materia prima para elaborar estos platos?

Muy facil la obtencion de las criadillas las compramos en el camal de quito
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Anexo C

Entrevista a consumidores

N Sl FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE

b
TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DE \
L J TORO” DIRIGIDO A CONSUMIDORES. 5 %

El objetivo de esta entrevista es obtener datos relevantes sobre el grado de conocimiento que poseen las

personas han consumido platos elaborados con las criadillas del toro, ya sea en mercados, huecas,
agachaditos, sus hogares etc., debido a que, al ser un producto poco utilizado en la gastronomia guayaquilefia,
no existe una documentacion necesaria y exhaustiva.

Consentimiento Informado: Sus datos estan siendo protegidos y solo seran usados para fines investigativos,
por lo que se informa a los participantes que es estrictamente voluntaria y los datos obtenidos son
confidenciales

PREGUNTAS A ESTHER LUCIO

Sexo: femenino

Edad: 22

Sector de residencia: Sur Oeste

Fecha de elaboracion: 12/07/2021

¢Ha consumido platos con las criadillas del toro? ;Qué platos?

Si. Ceviche, Encebollado, empanizado.

¢En qué lugares usted acostumbra a consumir las criadillas del toro?

Mi madre me preparo una vez sin decirme que era, y en unos lugares que conozco por

Familiares como: EI campedn, cevicheria aqui es Marcelo, Barrio Cuba y en mi casa.

¢ Qué beneficios cree usted que posee el consumir las criadillas de toro?

Sé que Una porcidn de criadillas de toro aporta aproximadamente 157,35 calorias,

Proteina magra, zinc y es bajo en carbohidratos

¢Podria explicarnos un poco acerca de la textura y sabor del ingrediente en el plato que consumié?
Se puede decir que para mi en lo personal senti su textura como una molleja de pollo

Cruda dsea cremosa y suave.

¢Segun su perspectiva, en Guayaquil, ;cuél es el sector en donde mas se ha

popularizado los platos con este ingrediente?

En el barrio cuba y mercado caray.

¢Por qué cree usted que las criadillas del toro no son tan consumidas?

Por falta de conocimiento y porque son pocas las preparaciones que se elaboran con esta materia prima.
¢ Cree usted si se mejora ese aspecto que acaba de mencionar, podria ser posible que

los platos elaborados con este ingrediente pueden ser popularizado?

Considero que nuestra gastronomia es muy innovadora y reinventa productos gastronémicos muy variados,
puede ser posible aumentar su consumo

¢En qué zonas de la ciudad se puede encontrar mas platos elaborados con las criadillas de toro?
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Solo sé que se elaboran ceviches y sopas y lo deguste en el barrio cuba

¢Considera usted que las criadillas del toro poseen potencial para  realizar nuevas preparaciones?

Segln mi poca experiencia y que desconocia el uso, me gusto y no dudo en seguir
desgastando otros tipos de preparaciones con esta materia prima.

¢Segun su criterio, ¢cudles son las caracteristicas que deben tener las criadillas de toro para elaborar un
excelente plato?

Color, debe ser de un color como palo rosa, textura suave y un olor agradable

¢De acuerdo con su conocimiento, ;qué tipo de técnicas se deberian emplear para elaborar platos con este
ingrediente?

Con harina, escalfadas, estofados.

¢Qué otro plato le gustaria a usted que se elabore con las criadillas del toro y por qué

Me gustan los asados, ceviches. Y unos bolones de verde ya que en la actualidad es el boom de nuestra
gastronomia, y como no probar unos embutidos de criadillas de toro

¢Cudl es el rango de precio que suele costar los platos que consume con este ingrediente?

En lo personal si es un plato fuerte le pondria un costo de 3 délares, pero si en una entrada dos dolares.

. e * FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE

bl
> TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DE \\»
l l TORO” DIRIGIDO A CONSUMIDORES. 5 %

Universidad de Guayaquil

El objetivo de esta entrevista es obtener datos relevantes sobre el grado de conocimiento que poseen las
personas han consumido platos elaborados con las criadillas del toro, ya sea en mercados, huecas,
agachaditos, sus hogares etc., debido a que, al ser un producto poco utilizado en la gastronomia guayaquilefia,
no existe una documentacién necesaria y exhaustiva.

Consentimiento Informado: Sus datos estan siendo protegidos y solo seran usados para fines investigativos,
por lo que se informa a los participantes que es estrictamente voluntariay los datos obtenidos son

confidenciales

PREGUNTAS A VICENTA CEDENO
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Sexo: Femenino

Edad: 72

Sector de residencia: Guasmo Norte

¢Ha consumido platos con las criadillas del toro? ¢ Qué platos?

Si

Caldo de criadillas con tronquito, Ceviche de criadilla

¢En qué lugares usted acostumbra a consumir las criadillas del toro?

Comencé a consumirse en el barrio Guaranda cuando saliamos dl trabajo

¢ Qué beneficios cree usted que posee el consumir las criadillas de toro?

Se lo considera afrodisiaco y da mucho suefio

¢Podria explicarnos un poco acerca de la textura y sabor del ingrediente en el plato que consumié?

Su textura es un poco parecida al de calamar

He consumido en sopas y ceviche de huevo d toro

Segln su perspectiva, en Guayaquil, ¢cual es el sector en donde més se ha

popularizado los platos con este ingrediente?

En el sector del barrio cuba. mercado noroeste barrio caraguay, Mercado caraguay

¢Por qué cree usted que las criadillas del toro no son tan consumidas?

Por falta de publicidad y aun no es tan popularizado en todos los sectores.

¢ Cree usted si se mejora ese aspecto que acaba de mencionar, podria ser posible que los platos elaborados
con este ingrediente pueden ser popularizado?

Si se impulsa el producto y se haga preparacion variadas el resultado que se desea obtener serd estupendo.
¢En qué zonas de la ciudad se puede encontrar mas platos elaborados con

las criadillas de toro?

En el barrio cuba y mercado Caray, Huecas Guayaquilefias.

¢Considera usted que las criadillas del toro poseen potencial para realizar nuevas preparaciones?

Como consumidora me he dado cuenta de que la gastronomia ha evolucionado tanto que no me extrafiaria
ver platillos realizados con esta proteina

¢Segun su criterio, ¢cudles son las caracteristicas que deben tener las criadillas de toro para elaborar un
excelente plato?

El olor, sabor, tex

De acuerdo con su conocimiento, ¢qué tipo de técnicas se deberian emplear para elaborar platos con este
ingrediente? tura, tamafo, agradables.

De acuerdo con su conocimiento, ;qué tipo de técnicas se deberian emplear para elaborar platos con este
ingrediente?

Asadas, fritas, marinadas.

¢ Qué otro plato le gustaria a usted que se elabore con las criadillas del toro y por qué?

Unos embutidos ahumados, arroz con menestra y patacones seria excelente, me gustan los asados, ceviches,
como manabita que soy me gustaria una tonga de criadillas de toro.

¢Cual es el rango de precio que suele costar los platos que consume con este ingrediente?

En las huecas lo he comido a 4 délares.
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Sl FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE
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2 TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DE \}
l l TORO” DIRIGIDO A CONSUMIDORES. gg %

Universidad de Guayaquil

El objetivo de esta entrevista es obtener datos relevantes sobre el grado de conocimiento que poseen las
personas han consumido platos elaborados con las criadillas del toro, ya sea en mercados, huecas,
agachaditos, sus hogares etc., debido a que, al ser un producto poco utilizado en la gastronomia guayaquilefia,
no existe una documentacion necesaria y exhaustiva.

Consentimiento Informado: Sus datos estan siendo protegidos y solo seran usados para fines investigativos,
por lo que se informa a los participantes que es estrictamente voluntaria y los datos obtenidos son

confidenciales

PREGUNTAS A MAYRA GUALE QUIMIS

Fecha de elaboracion: 18/08/2021

Edad: 35

Sector: Bellavista

¢Ha consumido platos con las criadillas del toro? ;Qué platos? ¢Por cuanto tiempo lo ha hecho?

Si, en ceviches, sopas.

¢En qué lugares usted acostumbra a consumir las criadillas del toro?

En el barrio cuba, picanteria el Campeon, Barrio Caray, en Manabi.

¢ Qué beneficios cree usted que posee el consumir las criadillas de toro?

Aportan energia.

¢Podria explicarnos un poco acerca de la textura y sabor del ingrediente en el plato que consumié?

La textura es suave, me gusto el sabor, estaba marinada con vino blanco.

¢Segun su perspectiva, en Guayaquil, ;cual es el sector en donde mas se ha popularizado los platos con este
ingrediente?

En el barrio cuba, el barrio caray, en Manabi

¢Por qué cree usted que las criadillas del toro no son tan consumidas?

En Manabi si las consumen frecuentemente, mis abuelos lo hacian asadas y en sopas.

¢ Cree usted si se mejora ese aspecto que acaba de mencionar, podria ser posible que los platos elaborados
con este ingrediente pueden ser popularizado?

Nosotros en la casa de mi abuelo solian comer sopas y daban un buen sabor con otras verduras, garbanzos
mote y acompafiaban con aguacate.

¢En qué zonas de la ciudad se puede encontrar mas platos elaborados con las criadillas de toro?

En el sector sureste, mercado Caraguay.

¢Considera usted que las criadillas del toro poseen potencial para realizar nuevas preparaciones?

Si tienen buenos aspectos y sabor, claro que estoy dispuesta a probar.

;Segun su criterio, cuales son las caracteristicas que deben tener las criadillas de toro para elaborar un

excelente plato?
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Cuando se elabora un platillo siempre tienen que considerar las materias primas que cumplan con su proceso
de conservacion, texturas, color, olor, y tamafios, por ser criadillas tienen que tomarse un tiempo para
verificar si se pueden consumir en dptimas condiciones.

De acuerdo con su conocimiento, ¢qué tipo de técnicas se deberian emplear para elaborar platos con este
ingrediente?

Soy amante a las criadillas asadas, empanizados, fritas.

¢Qué otro plato le gustaria a usted que se elabore con las criadillas del toro y por qué?

Mi abuela hacia longanizas, considerar un embutido ahumado no estaria nada mal, y bolén con chicharon.
¢Cual es el rango de precio que suele costar los platos que consume con este

Tres dblares.

B Sl FORMATO DE ENTREVISTA PARA EL TRABAJO DE

* * ; “
7 TITULACION “ESTUDIO DE LAS CRIADILLAS DE \\»
l I TORO” DIRIGIDO A CONSUMIDORES. 5 %

Universidad de Guayaquil

El objetivo de esta entrevista es obtener datos relevantes sobre el grado de conocimiento que poseen las
personas han consumido platos elaborados con las criadillas del toro, ya sea en mercados, huecas,
agachaditos, sus hogares etc., debido a que, al ser un producto poco utilizado en la gastronomia guayaquilefia,
no existe una documentacién necesaria y exhaustiva.

Consentimiento Informado: Sus datos estan siendo protegidos y solo seran usados para fines investigativos,
por lo que se informa a los participantes que es estrictamente voluntariay los datos obtenidos son
confidenciales

PERSONA ENTREVISTADA LUIS ORTIZ

Fecha de elaboracién: 19/08/2021

Edad: 27

Sector: Noroeste

¢Ha consumido platos con las criadillas del toro? ¢Qué platos? ¢Por cuanto tiempo lo ha hecho?
Si, en ceviches, sopas.

¢En qué lugares usted acostumbra a consumir las criadillas del toro?

En el barrio cuba, picanteria el Campeon.

¢ Qué beneficios cree usted que posee el consumir las criadillas de toro?

Desconozco los nutrientes, siento que es energia.

¢Podria explicarnos un poco acerca de la textura y sabor del ingrediente en el plato que consumig?
La textura es suave, el sabor fue como ceviche de mariscos.

¢Segun su perspectiva, en Guayaquil, ;cuél es el sector en donde més se ha popularizado los platos con este
ingrediente?

En el barrio cuba, el barrio caray.

¢Por qué cree usted que las criadillas del toro no son tan consumidas?

En el barrio cuba mi padre consume hace 15 afios.




136

¢Cree usted si se mejora ese aspecto que acaba de mencionar, podria ser posible que los platos elaborados
con este ingrediente pueden ser popularizado?

Nosotros los Guayaquilefios estamos acostumbrados a comer viseras, y seria de buena apreciacion elaborar
otros platillos.

¢En qué zonas de la ciudad se puede encontrar mas platos elaborados con las criadillas de toro?

En el sector sureste, se encuentran otras variedades.

¢Considera usted que las criadillas del toro poseen potencial para realizar nuevas preparaciones?

Como todo consumidor no me limito a tener otras experiencias y si pueden mejorar otras preparaciones, seria
perfecto como comensal que soy.

¢Segun su criterio, cuales son las caracteristicas que deben tener las criadillas de toro para elaborar un
excelente plato?

Textura notan firme, no venoso, de buen color, y agradable olor.

De acuerdo con su conocimiento, ¢qué tipo de técnicas se deberian emplear para elaborar platos con este
ingrediente?

Me gustan los curtidos con sal y limon, fritura, azadas, empanizados, fritas.

¢Qué otro plato le gustaria a usted que se elabore con las criadillas del toro y por qué?

Me gusta los embutidos, unos chuzos ahumados con arroz, menestra. Salteados.

¢Cudl es el rango de precio que suele costar los platos que consume con este ingrediente?

Yo he consumido a tres dolares, cuatro dolares.
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UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

u.ij FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
Guayaquil LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

LICENCIATURA E
GASTRONOMIA

PRUEBA HEDONICA DE ACEPTABILIDAD DE LOS PLATOS PROPUESTOS

Nombre

Fecha

Objetivo

Conocer la aceptabilidad de las criadillas de toro en las muestras propuestas

INSTRUCCIONES: Frente a usted se muestran 9 propuestas gastronémicas elaboradas a partir de criadillas
de toro. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Luego, indique segin la

escala Likert el rango de las muestras presentes, segun el siguiente cuadro:

Puntaje Categoria

1 Me disgusta mucho

2 Me disgusta

3 Indiferente

4 Me gusta

5 Me gusta mucho

cODIGO Clasificacion para cada atributo
Apariencia Olor Color Sabor Textura

Muestra 1

Muestra 2

Muestra 3

Muestra 4

Muestra 5

Muestra 6

Muestra 7

Muestra 8
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Anexo E

Encuesta en linea a consumidores

¢Ha consumido criadillas de torc en alguna preparacion?

386 respuestas

®si
® No

;Cada cuantc consume usted platos con este ingrediente?

113 respuestas

® \Arias veces al mes
® Unavezal mes
@ Cada 3 meses
@® Cada6 meses
@ Unavezal afio




:Enqué preparacicnes la ha consumide? Escriba por lo menos una.

113 respuestas

Ceviche

ceviche

Caldo

SOpas

Encebollado

Sopa

ceviches

Caldo

SOpas

(Enqué lugar lo consumic?

113 respuestas

Guayaquil

Encasa

Casa

Barrio cuba

en manabi

En mi casa

Sur

Barrio Cuba

Casa

139
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Olor

113 respuestas

80

60

40

20

U2 respuestas

Textura

113 respuestas

80

60

40

20

Presentacidn del plato
113 respuestas
80

40

20
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;Cual es el gasto promedio que realiza cuando consume estos platos?

113 respuestas

@ Menos de 5 délares
@ Entre 6y 10 dblares
@ Mas de 11 délares

;Considera que las criadillas de tcro son afrodisiacas?

113 respuestas

® si
® No

¢Conoce acerca de los beneficios del consumo de criadillas de toro? Si su respuesta es si,

complete la siguiente.
® si
® No

112 respuestas
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iCuéles son esos beneficios?

JBrespuastas

Muchos I
Proteinas

proteina

proteina

afrodisiaco

Energia

Excelente sabor

Tiene proteina, bajo engrasa y nutrientes.

Anemia afrodiciacas

;Cudles son las razones por la que no lo ha consumido? (Seleccione un maximo de dos repuestas)
273 respuestas

Los platos que venden son...
No me llama la atencién
Nunca he escuchado sobr...
No sé en donde venden pl...
No seria capaz de consum...
Considero que pueden enf...
No puedo por salud

No es muy comun por mi s...
No he tenido la oportunida...
Es complicado conseguir...
Las preparciones que he vi...
No tiene buen sabory no v...
considero que deberia hab...

Guatita
386 respuestas
150

100

50
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Pinchos
386 respuestas

200

150

100

50

Boldn (tipo chicharrén)
386 respuestas
300

200

100

Empanizado

386 respuestas

200
150
100

50




Encocado
386 respuestas

150

100

50

Ceviche

386 respuestas

200
150
100

50

Sopa de hueve de toro (tipo caldo de pata)
386 respuestas
150

100

50

170
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Salteado con vegetales
386 respuestas

200
150
100

50

¢Queé precio estaria dispuesto a pagar por los platos propuestos?
386 respuestas

@ Menos de $5

® Entre $6y$10

@ Mas de $11

@® Entre6y10
———

;Qué aspectos influirian en su decision de compra de estos platos? {(Maximo dos opciones)
386 respuestas

Sabor
Olor
Textura
Presentacion del plato
Precio
o] 50 100 150 200 250




Edad

386 respuestas

386 respuestas

Sexo
386 respuestas

Q

@ Entre 18 y 25 afios
@ Entre 26 y 35 afios
@ Entre 36 y45 afios
@ Mas de 45 afios

@ Norte

® Sur
@ Centro

@ Mujer
@® Hombre

172
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UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Dy
§\§ %
LICENCIATURA EN
GASTRONOMIA

RECETA ESTANDAR
BOLON CON CRIADILLA DE
TORO TIPO CHICHARRON
I’C% 10 pax
45 minutos
CANTIDAD
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD POR PLATO OBSERVACIONES
Criadillas de toro 1000 G 100 Sin piel
Platano verde. 10 UND 1 Fritos
Manteca K 0,1 Macedonia
Cebolla blanca UND 0,2 Brunoise
Cebolla paitefia UND 0,2 Brunoise
pimiento UND 0,1 Molido
Cilantro 30 G 3 Finamente picado
Aceite 120 ML 12 maiz
Cebolla blanca 30 G 3 Cortada en la mitad
Pimienta negra 450 G 45 Molida
Orégano 20 G 2 Polvo
comino 10 G Polvo
Salpimentar 10 G Al gusto

PREPARACION

Limpiar y retirar la piel de las criadillas, enjuagar con abundante agua, cotar en cubos de 3x 3 cm. colocar
en un bol, reservar dentro de la refrigeradora.

Colocar en una olla las criadillas de toro, afiadir el comino, cebolla, blanca, pimiento cortado en la mitad,
orégano, luego colocar al fuego la olla con los ingredientes y 4 tazas de agua blanquear las criadillas por 4
minutos, a una temperatura de 72 grados, luego reducir el agua.

Realizar choque térmico por 10 segundo.

Coloca una olla al fuego, Incorporar manteca de cerdo freir las criadillas a una temperatura de 80 °C por 10
minutos hasta que queden aldente.

En una fuente, colocar servilletas de papel para retirarle exceso de grasa de los chicharrones.

luego pelar los verdes en 2 cm de ancho, en una olla coloca manteca de cerdo, cuando este bien derretida,
incorporar los verdes, freir a una temperatura de 170°C por 15 minutos, incorporar las criadillas en la olla
que se frieron los chicharrones.

Majar los verdes con mantequillas, ratificar el sabor.

Mezclar todos los ingredientes poco a poco, rectificar sal y pimienta. Armar los bolones, servir en una
fuente, puedes acompafiar con salsa de queso. guaarniciones, huevo, frito, bistec.
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Recta estandar: Guatita
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UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

) S—
LICENCIATURA EN
GASTRONOMIA

RECETA ESTANDAR

GUATITA DE CRIADILLAS
DE TORO

% 10 pax

45 minutos

CANTIDAD
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD POR OBSERVACIONES
PLATO
Criadillas de toro 1000 G 100 Sin piel
Papa 500 G 50 Pelada
Cebolla blanca 20 UND 2 Macedonia
Pimiento UND 0,2 Brunoise
Cebolla perla UND 0,2 Brunoise
Ajo en pepa UND 0,6 Finamente picado
Comino molido 10 G 1 Molido
Cilantro 30 G 3 Finamente picado
Aceite 50 ML 5 maiz
Achiote 30 ML 3 Liquido
Tomate 450 G 45 Brunoise
Mani 20 G Polvo
Leche 60 ML Entera
Maduro 10 UNG Cortados en laminas de
1 2cm.
Aguacate 3 UND 0,3 serrano
Salpimentar 10 G 1 Al gusto

PREPARACION

temperatura de 75 a 90 °C.

revuelve constantemente.

1. Limpiar y retirar la piel de las criadillas, enjuagar con abundante agua, cortar en cubos de 3cm, colocar en
un bol, reservar dentro de la refrigeradora.
2. Colocar en una olla caliente el achiote, afiadir el ajo, cebolla perla, paitefia, pimiento, ajo cortado en
brunoise, incorporar comino, orégano y sofreir hasta que esté bien caramelizado por 10 minuto a una

3. Cuando el sofrito este caramelizado Incorporar las papas y sofreir a una temperatura de 120 grados por 10
minutos. Se afiade el agua 3 litros.
4. Licuar la leche con la pasta de mani agregarla en la olla con la preparacion, se baja la temperatura y se
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5. Una vez que estén aldente las papas, se afiade las criadillas de toro., hervir por 15 minutos controlando la
temperatura de coccién de las papas.

6. Colocar un sartén con una cantidad de aceite considerable, cortar los maduros en ldminas de 2 cm de ancho
y 10 de largo

7. Salpimentar y corroborar el sabor, incorporar el cilantro picado, comino, dejar hervir por unos 5 minutos a
fuego lento controlando las texturas de la papa y el mani.

8. Apaga incorporar cilantro a la preparacion.

9. Picar el aguacate y servir la guatita con guarniciones al gusto como: arroz, patacones o chifles, aji y limén,
maduro frito.

Anexo H

Receta Estandar: Empanizado

S UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL e
L{J FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA ggﬁﬁg%
u;;,;;;;d; LICENCIATURA EN GASTRONOMIA e
Guayaquil GASTRONOMIA

RECETA ESTANDAR
EMPANIZADO DE
CRIADILLAS DE TORO

(C% 10 pax

m 45 minutos “

~ CANTIDAD

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD POR OBSERVACIONES
PLATO

Criadillas de toro 1000 G 100 Sin piel
Pan rallado o apanadura 500 G 50 A su preferencia
Harina 500 G 50 De trigo
Huevo 20 UND 2
Vinagre de jerez 50 ML 50
Ajo 6 UND 0,6 Finamente picado
Comino molido 10 G 1 En polvo
Cilantro 30 G 3 Finamente picado
Aceite 50 ML 5 maiz
Achiote 30 ML 3 Liquido
Azafrén 20 G 2 En polvo
Orégano 20 G 2 Polvo
Camote 500 G 50 Pure
Romero 3 UND 0,3 Seco
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Salpimentar 10 G 1 Al gusto

PREPARACION

10.

11.

12.

13.
14.

Limpiar y retirar la piel de las criadillas, enjuagar con abundante agua

Filetear las criadillas de toro, colocar en un bol, reservar dentro de la refrigeradora.

Colocar en un recipiente el achiote, ajo en polvo, cebolla polvo, pimiento, azafran, romero seco,
incorporar comino, orégano en polvo, vinagre.

Incorporar la mezcla a las criadillas de toro dejar marinar por 2 horas.

Colocar en diferentes viandas, la harina, el pan rallado y los huevos.

Retirar con una servilleta de papel el excedente de liquidos de las criadillas, para asi poder harinar y
que no se embeban las creadillas de agua.

Colocar un sartén al fuego a una temperatura de 120 a 200°C. por 5 minutos, luego Freir las creadillas.
En un recipiente colocar servilletas de papel para retirar el exceso de aceites de los empanizados de las
criadillas de toro.

Cuando el sofrito este caramelizado Incorporar las papas y sofreir a una temperatura de 60 °C por 10
minutos.

Licuar la leche con la pasta de mani agregarla en la olla con la preparacidn, se baja la temperatura y se
revuelve constantemente.

Una vez que estén al dente las papas, se afiade las criadillas de toro. Se afiade el agua, hervir por 15
minutos controlando la temperatura de coccion de las papas

Salpimentar y corroborar el sabor, incorporar el cilantro picado, comino, dejar hervir por unos 5
minutos a fuego lento controlando las texturas de la papa y el mani.

Apaga incorporar cilantro a la preparacién.

Picar el aguacate y servir la guatita con guarniciones al gusto como: arroz, patacones o chifles, aji y
limén.
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Anexo |

Recta Estandar: Encocado

e UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL o
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Guayaquil GASTRONOMIA

RECETA ESTANDAR

ENCOCADO DE
CRIADILLAS DE TORO

BON 10 pax

m 45 minutos R

= CANTIDAD

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD POR OBSERVACIONES
PLATO
Criadillas de toro 1000 G 100 Sin piel
Coco 4 UND 0,4 Seco rayado/2.5kg
Agua potable 5 ML 0,5
Agua de coco 300 ML 30 Reservar del coco
Leche 50 ML 5 Entera
Costra del coco 10 UND Reservar las costras del
1 coco comprado.
Ajo 8 UND 0,8 Finamente picado
Comino molido 10 G 1 En polvo
Cilantro 30 G 3 Finamente picado
Aceite 50 ML 5 maiz
Achiote 30 ML 3 Liquido
Crema de leche 60 G 6 En polvo
Cebolla perla 50 G 5 Mirepoix
Pimientos 50 G 5 Mirepoix
Aguacate 3 UND 0,3
Salpimentar 10 G 1 Al gusto
PREPARACION
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Limpiar y retirar la piel de las criadillas, enjuagar con abundante agua

Cortar las criadillas de toro, colocar en un bol, reservar dentro de la refrigeradora.

Colocar un recipiente con aceite, caliente a una temperatura de120 a 200°C. por 5 minutos para preparar
un sofrito agregue el achiote, ajo, cebolla, pimiento, comino, orégano, sal, pimienta.

Licuar el coco Con agua tibia, reservar la primera leche extraida.
Licuar por segunda vez el coco con agua tibia reservar ambas aguade coco en diferentes envases.
Agregue la leche de coco que fue licuada por segunda ocasién al refrito.

Mezcle bien y cocine durante 10 minutos a fuego lento, deje que se cocine lentamente.

10 minutos
a 70°C, luego coloque la primera leche de coco licuada por 10 minutos a fuego lento.

cocinar  por

1.

2.

3

4,

5.

6.

7.

8. Incorpore las criadillas dejar
9. Incorporar la crea de leche, cilantro salpimentar.
10. Acompaiiar con arroz.

11. Guarniciones, patacones, aguacate.

a una temperatura de50°C

Anexo J

Recta Estandar: Ceviche de huevo de toro
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RECETA ESTANDAR
CEVICHE DE
CRIADILLAS DE TORO
O 10 pax
=
45 minutos
CANTIDAD
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD POR OBSERVACIONES
PLATO

Criadillas de toro 1000 G 100 Sin piel
Chifles de platano verde. 5 UND 0.5 Fritos
Zumo de naranja 50 ML 5 Macedonia
Pimiento UND 0,2 Brunoise
Cebolla paitefia UND 0,2 Brunoise
Tomatillo UND 0,2 Licuados
Limén G 0,8 Molido
Cilantro 30 G 3 Finamente picado
Aceite 50 ML 5 maiz
Cebolla blanca 30 G 3 Cortada en la mitad
Tomate 450 G 45 Brunoise
Orégano 20 G 2 Polvo
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comino 10 G 1 Polvo
Aguacate 3 UND 0,3
Salpimentar 10 G 1 Al gusto

PREPARACION

1. Limpiar y retirar la piel de las criadillas, enjuagar con abundante agua, colocar en un bol, reservar dentro
de la refrigeradora.

2. Hervir agua a una temperatura de 140°C, afiadir el comino, cebolla, blanca, pimiento cortado en la mitad,
orégano, escaldar las criadillas por 5 minutos, a una temperatura de 72 grados, luego realizar choque
térmico a 18°C. por 20 segundos.

3. Cortar las criadillas en cubos de 1cm.

4. Cortar en Juliana la cebolla paitefia, picar en concaccé el tomate, pimiento, el cilantro cortar en mirepoix.

5. Colocar las criadillas en una fuente, incorporar la cebolla paitefia, jugo de limoén aceite de oliva, tomate,
pimiento, jugo de naranja, jugo de tomatillo, incorporar el cilantro picado

6. Mezclar todos los ingredientes poco a poco, rectificar sal.

7. Guarniciones, chifles, aguacates.

Anexo K

Recta Estandar: Caldo de criadilla

Wi
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uayaqui
RECETA ESTANDAR
CALDO DE CRIADILLADE
TORO CON MOTE Y
GARBANZO
(Oﬁ 10 pax
60 minutos
CANTIDAD
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD POR OBSERVACIONES
PLATO
Criadillas de toro 1000 G 100 Sin piel
Mote 400 G 40
Garbanzo 300 G 30 Macedonia
Yuca 6 UND 0,6 Pelar y cortar
Pimiento 2 UND 0,2 Brunoise
Cebolla perla 2 UND 0,2 Brunoise
Cebolla blanca 100 G 10 Picar en mirepoix
Ajo en pepa 30 G 3 Finamente picado
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Comino molido 10 G 1 Molido

Cilantro 30 G 3 Finamente picado
Aceite 50 ML 5 maiz

Achiote 30 ML 3 Liquido

Tomate 450 G 45 Brunoise

Perejil 20 G 2 Polvo

Orégano 20 G 2 Seco

Aguacate 3 UND 0,3

Leche 500 ml 50

Salpimentar 10 G 1 Al gusto

PREPARACION

Limpiar y retirar la piel de las criadillas, enjuagar con abundante agua, cortar en cubos, colocar en un bol,
reservar dentro de la refrigeradora.

Colocar al fuego una olla grande con agua, incorporar los dientes de ajo aplastados, la cebolla blanca, las
ramitas de cilantro y perejil, una pizca de comino, la sal, la pimienta.

Luego incorporar el garbanzo y el mote por asta que ablande un poco, cuando este en ebullicién reduzca
el fuego y cocine a fuego lento durante 2 horas, si desea puede cocinar el garbanzo en otra a cacerola.
4.Agregue la yuca, cocine aproximadamente 20-30 minutos a una temperatura de 120°C.

En otro recipiente sofrie refrito la cebolla blanca picada, el ajo machacado, el orégano, el achiote, comino,
sal y pimienta, cuando esté listo incorporar a el caldo.

Mezcle la mantequilla de mani con la leche, colocar al caldo revuelva bien hasta que esté bien disuelta la
mezcla.

Afada al caldo, las criadillas de toro, luego cocine a fuego lento durante unos 15-20 minutos.

Sirva espolvoreado con el cilantro picado y cebollita verde picada. Acompafie con arroz blanco, tajadas
de aguacate v aji.

Anexo L

Receta Estandar: Pinchos

L UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL W
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GASTRONOMIA

RECETA ESTANDAR

PINCHOS DE
CRIADILLAS DE TORO

(C% 10 pax i b

45 minutos

CANTIDAD

POR PLATO OBSERVACIONES

INGREDIENTES

CANTIDAD ‘ UNIDAD ‘
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Criadillas de toro 1000 G 100 Sin piel, en cubos de
4x4cm.
Palos de bambu medianos 25 UND 2,5 Paquete sellado
Cebolla perla 6 UND 0,6 Corte en  cubos  de
4x3cm
Cebolla paitefia 6 UND 0,6 Corte en  cubos  de
4x3cm
Pimiento marrdn amarillo 6 UND 0,6 Corte en  cubos  de
4x3cm
Pimiento marrdn rojo 8 UNG 0,8 Corte e cubos  de
4x3cm
Pimiento verde 6 UND 0,6 Corte en cubos  de
4x3cm
Tomate, Cherry UND 0,6 Enteros
Ajo en pepa UND 0,6 Finamente picado
Comino molido 10 G 1 Molido
Cilantro 30 G 3 Finamente picado
Aceite 50 ML 5 maiz
Achiote 30 ML 3 Liquido
Vinagre de jerez 1 FRASCO 0,1
Orégano 20 G 2 Polvo
Romero 60 ML 6 Seco en polvo
Limon 3 UND 0,3 Zumo
Albahaca 10 G 1 Al gusto
Mostaza 30 G Seco
comino 10 G
Aguacate 5 UND 0,5
Salpimentar 10 G 1 Al gusto
PREPARACION
1. Limpiar y retirar la piel de las criadillas, enjuagar con abundante agua, colocar en un bol, reservar
dentro de la refrigeradora.
2. Marinar las criadillas con ajo chifonado, orégano en polvo, cilantro en polvo, comino, pimienta, sal,
vinagre de jerez y reservar en la refrigeradora por 4 horas con esta preparacion
3. Seleincorpora todos los ingredientes y se deja marinar por dos horas en la refrigeradora.
4. Cortar los pimientos: amarillos, verdes, rojos, Cebolla perla en cubos de 4x 3cm,
5. Prender el carbon y armar los pinchos con los palos de bambu en el siguiente orden:
6. cebolla perla, pimiento verde, criadillas de toro. Pimiento amarillo. Tomate, Cherry, Criadillas de toro.
7. Pimiento verde, cebolla perla, criadillas de toro, tomate, Cherry, cebolla perla criadillas de toro y asi
sucesivamente.
8. Incorpora a los pinchos el chimichurri de albahaca con una brocha.
9. Dejar por 30 minutos y salpimentar.
10. Luego coloca dos litros de agua en una cacerola al fuego a una temperatura de 80 °c por 20 minutos,
incorpora los camotes con cascara cortados en rodajas de 4 cm.
11. Pelar los camotes para hacer el puré para acompafiar los pinchos.
12. colocar a la parrilla con un fuego moderado una temperatura de 300 °c y 400 °c.
13. Servir con una guarnicion de tu preferencia.
14. Salsa de mora y pure de camote.




Anexo M

Receta Estandar: Salteado de verduras
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3%

RECETA ESTANDAR

PINCHOS DE CRIADILLAS DE
TORO

10 pax

O
()
35 minutos

CANTIDAD
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD POR OBSERVACIONES
PLATO
Criadillas de toro 1000 G 100 | SN Piel, en cubos de
4x4cm.
Cebolla perla 6 UND 0,6 Juliana
Cebolla paitefia 6 UND 0,6 Juliana
Pimiento marrdn amarillo 6 UND 0,6 Juliana
Pimiento marrén rojo 8 UNG 0,8 Juliana
Pimiento verde 6 UND 0,6 Juliana
Ajo en pepa UND 0,6 Juliana
Cilantro 30 G 3 Finamente picado
Aceite 50 ML 5 maiz
Achiote 30 ML 3 Liquido
Vinagre de jerez 1 FRASCO 0,1
Orégano 20 G 2 Polvo
Romero 60 ML 6 Seco en polvo
Zanahoria 3 UND 0,3 zumo
Albahaca 10 G 1 Al gusto
Nabo 30 G 3 Tallos
comino 10 G 1
Salpimentar 10 G 1 Al gusto

PREPARACION
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Limpiar y retirar la piel de las criadillas, enjuagar con abundante agua, colocar en un bol, reservar dentro
de la refrigeradora.

Marinar las criadillas con ajo chifonado, orégano en polvo, cilantro en polvo, comino, pimienta, sal,
vinagre de jerez y reservar en la refrigeradora por 4 horas con esta preparacion

Colocar un sartén a una temperatura de 100 C° por 10 minutos, se sellas las criadillas y se reserva a
temperatura ambiente.

Cortar los pimientos: amarillos, verdes, rojos, Cebolla perla, zanahoria en julianas.

incorpora la zanahoria, tallos de nabo, pimientos, cebollas perlas, saltar las verduras a un fuego moderado
una temperatura de 100 C° a 20 minutos.

Servir con una guarnicion de tu preferencia.
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Anexo N

Evidencia de entrevistas

2. ;Considera que los platos
elaborados con este ingrediente
aporte a la gastronomia de
Guayaquil? (Ya sea en el area cultural,
turistica, etc.)

ENTREVISTA A EXPERTO
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Anexo P

Visita y entrevista en Picanteria el Campeon

e

Anexo O

Mise en place de las preparaciones
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